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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva stanovenim fyzikalné-chemickych charakteristik tichych vin dle
metod Mezindrodni organizace pro révu a vino (OIV). Teoretické ¢ast popisuje révu vinnou
jako hlavni surovinu pro vyrobu vina, vinaiské oblasti Cech a Moravy a na nich p&stované
odrtdy, technologii vyroby vina a fyzikalné-chemické vlastnosti tichych vin. Prakticka cast
zahrnuje specifikaci vzorkl tichych vin a popis principli a postupt stanoveni jednotlivych
metod pro urceni fyzikalné-chemickych charakteristik bilych, rizovych a ¢ervenych vin. U
téchto vin byla stanovena hustota, veskeré¢ titrovatelné kyseliny, pH, polyfenoly, antokyany,
barevna intenzita a odstin Cervenych vin, volny a veskery oxid sifi€ity a trichromatické
charakteristiky. V této ¢asti jsou rovnéz prezentovany dosazené vysledky spole¢né s diskuzi.
Z vysledkli bylo zjiSténo, Ze naméfené hodnoty dle metodickych postupii odpovidaly

normam.

Kli¢ova slova: analyza tichych vin, polyfenolické latky, alkoholové kvaSeni, antokyany,

trichromatické charakteristiky

ABSTRACT

The diploma thesis deals with the determination of physicochemical properties of still wines
according to methods of the Organisation of Vine and Wine (OIV). The theoretical part
describes vine as a major raw material for wine producing, introduces the main wine-
growing region of Bohemia and Moravia and types of wine grapes cultivated there, and
finally describes wine production technology and physicochemical properties of still wines.
The practical part of this diploma thesis specifies the samples of still wines, describes
principles and procedures that help to choose the individual methods for determination of
physicochemical properties of white, rose and red wines. For these types of wines was
determined the density, titratable acids, pH, polyphenols, anthocyanins, color intensity and
shade of red wines, free and all sulfur dioxide, trichromatic characteristics. This part also
includes achieved results and discussion. The results show that the measured values made

according to the methodological procedures meet the standards.

Keywords: analysis of still wines, polyphenolic substances, alcohol fermentation,

anthocyanins, trichromatic characteristics
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UvVOD

Ticha vina, jez byla diive oznaCovana jako stolni vina, pochazejici z hrozni révy vinné,
vyprodukovand v ramci EU, konkrétné z oblasti Cech a Moravy, prochazeji pomémé
slozitym procesem od péstovani révy na vinicich az ke kone¢nému spotiebiteli ve forme
alkoholického napoje. Tento proces se skldda z mnoha jednotlivych ¢lankd, které kazdy sam
o sobé dokaze ovlivnit vysledny produkt.

Svou nezastupitelnou tlohu hraje lokace, slozeni pudy, odrida a v neposledni fad¢ také
technologie vyroby. Pocinaje dlouhou cestou od sbéru, kde se nesmi zanedbat spravné
nacasovani sklizn€ z divodu zajisténi vyzralosti hroznt, tj. obsahu cukru a kyselin, barviv a
ttislovin, pies nemén¢ dilezity ukon jako je pfeprava a Setrné zpracovani hrozn, jelikoz pro
konecnou kvalitu je rozhodujici fizeni pfedfermentacnich operaci, pokracujic maceraci a
lisovanim, az po alkoholové kvaseni a kone¢né skoleni vina. VSechny vyse zminéné procesy
je nutno monitorovat. Chemické slozeni vina je totiz hlavnim ukazatelem kvality vina, a
proto je vhodné, ne-li pfimo nutné monitorovat jak proces, tak vysledny produkt nejen
kvalitativné ale 1 kvantitativn€. U malovinafi samoziejmé dostacuji orienta¢ni, pomérné
nenaro¢né metody analyz, ale v pfipadé velkovinait, kde je nutno brat v uvahu i zdkonné
normy (zdkon 321/2004 Sb.) je jiz nutné¢ provadét laboratorni rozbor v akreditované
laboratofi, kterd se fidi akreditovanymi metodami stanovenymi piedpisy EU — tj. zdkon
256/2011 Sb. Standardni metody stanoveni jednotlivych fyzikalné-chemickych parametrt
jsou dany Mezinarodni organizaci pro révu a vino, kterd se oznacuje jako OIV (z franc.
Organisation Internationale de la Vigne et du Vin).

Mezi standardni metody, kterymi se tato diplomova prace zabyva, patii: stanoveni hustoty
vina pyknometricky, stanoveni veSkerych titrovatelnych kyselin, stanoveni pH, stanoveni
polyfenold v ¢ervenych vinech s ¢inidlem Folin — Ciocalteau, stanoveni barviv v ¢ervenych
vinech, stanoveni antokyaninli, barevné intenzity a odstinu cCervenych vin,
stanoveni trichromatickych charakteristik a stanoveni oxidu sifi¢itého titraci
odmérnym roztokem jodu.

Predmétem této prace je nejen popsat chemické slozeni révy vinng, jeji odriidy, vinaiskeé
oblasti Cech a Moravy, technologii vyroby obecné a jednotlivé metody pouZivané pro
analyzu fyzikalné-chemickych parametrii, ale pfedevSim srovnat vybrané parametry
analyzované v laboratofich FT UTB s rutinnimi metodami akreditované laboratofe a

porovnat vysledky s danymi normami.
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1 ENOLOGIE

Enologie je védni obor pojednavajici o vin¢, to je o suroviné na jeho vyrobu, o vyrobg¢,
oSetfovani, stabilizaci, nemocech a vadach, zrani, pfirozenych pieménach a ucincich vina.
Ti, ktefi se zabyvaji studiem enologie, se Casto stavaji vinaii nebo pracuji v komer¢nich
laboratotich, kde se provadi vyzkum tykajici se jemnéjsich aspektii vinafstvi. Specializovani
pracovnici laboratofi, jako laboratorni enologové, tizce spolupracuji s majiteli vinic, protoze
poskytuji vysledky testl z terénni prace natizené k diagnostice chorob révy a z testovanych
vzorkl z konkrétnich vinatstvi [1]. Co se tycCe definice pojmi, vino je alkoholicky napoj,
jenz se vyrabi z plodi révy vinné. Péstovani révy piedstavuje zemédélskou ¢innost a vyroba
vina muze byt technologickym procesem. Nicméné nejlepsi péstitelé a predni producenti
povysuji své femeslo na uméleckou formu [2]. Réva vinné se péstuje ve vinohradech nebo
ve vinicich. Z pohledu zakona je vinohrad neboli vinice ¢ast zemédélsky obhospodafované

pudy, ktera je souvisle osdzena kefi révy vinné [3].

1.1 Réva vinna — surovina pro vyrobu vina

Vztah vinné révy a ¢loveéka je spjat jiz od praddvna. Réva vinna je jednou z nejstarSich
kulturnich rostlin péstovanych ¢lov€kem. Co se tyce ptivodu kulturnich odrtd Vitis vinifera
— vinifera, neni zcela jednoznacné vysvétlen [4]. Dle paleontologickych nalezii se existence
révy vinné datuje az do druhohor (150 mil. let.) a patii mezi nejstarSi kulturni rostliny.
Historicky prvni zminky o péstovani rév, zpracovani hrozni a vysledné konzumaci vina
nalézadme uz pted 10 000 lety v dobé& neolitu, kdy se z divokeé révy vyrabélo vino. Tyto nalezy
byly objeveny na izemi dneSniho Turecka a Blizkého Vychodu. Jednalo se o nalezisté semen
vinné révy, coz by mohl byt ditkaz toho, ze lidé uméli vino lisovat. Lidé zacali casem révu

mnozit a zakladat vinice, ze kterych ziskéavali vino a hrozny [5].

Réva vinna, Vitis vinifera L., patii do podrodu Euvitis, do skupiny euroasijské. Podrod
Euvitis néalezi do rodu Vitis, ktery spada do Celedi Vitaceae L. [5]. Vitis vinifera se déli na
dva poddruhy, které se od sebe li§i morfologickymi znaky. Prvni poddruh je uslechtila réva
vinna (Vitis vinifera subsp. vinifera), kterou oznacujeme téz jako ,,evropskou révu vinnou*.
Druhym poddruhem je plana forma, tzv. lesni réva — Vitis vinifera subsp. silvestris [6].
Révovy kef se sklada ze zdievnatélé a nezdievnatélé Casti. Zdievnatéla Cast je rozdélena na
kotfeny a nadzemni organy (staré dievo a dvouleté dievo). Soucasti nezdievnatélé ¢asti jsou
vyhonky, tiponky, semena, bobule, listy a kvétenstvi. Plodem révy vinné jsou tedy bobule,

které tvoii hrozen s ostatnimi ¢astmi. Struktura hroznu zavisi na délce stopek. Jsou-li dlouhé
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a tenké, jsou bobule od sebe vzdalené. Jsou-li v§ak naopak kratké, jsou hrozny kompaktni a

bobule navzéajem na sebe natlacené [7].

Bobule hroznl révy se sklada ze souhrnu pletiv oplodi obklopujiciho semena. Plod jako
takovy se sklada z voskové vrstvy, z exokarpu — slupky, mezokarpu — duzniny a endokarpu
— tkang, ktera pokryva loze obsahujici semena. Ta se ale neodliSuje od zbytku duzniny.

Soucésti hroznu je taktéz tfapina, tedy stopka s hlavnimi a vedlejSimi osami.

Voskova vrstva — kutikula, potahuje celou bobuli a ma za ukol chranit pfed mechanickym
poskozenim a nadmérnym vypatrovanim. Tato vrstva ovliviiuje ulpivani prostiedkli ochrany

rostlin a pohlcovani pacht z okoli [8].

Slupka bobule — epidermis a hypodermis se sklada z 10-12 vrstev relativné malych bung¢k,
které jsou odpovédny za mechanickou pevnost a ochranu. Obsahuji vétSinové mnoZstvi
fenolickych latek jako tfisloviny a barviva. Také mineralni latky (vapnik, draslik) a proteiny
a hroznové enzymy [8]. U nékterych odrid se ve slupkach bobuli nachézeji rizné slozky,
které maji zasadni vliv na charakter budouciho vina (¢ervené barvivo, aromatické latky). Ve
slupkach vSech odriid se nachazi velké mnozstvi bakterii, plisni a kvasinek, které pomahaji
pfi pretvafeni mostu na vino. Semena uvnitt bobule se pii dozravani zbarvi dohnéda. Ty

obsahuji olej a tfisloviny [9].

Duznina — ptedstavuje hlavni ¢ast hmotnosti bobuli (85-90%). DuZznina je nejdulezitéjsi
¢ast bobule. Vétsi ¢ast tvoii most (90-92%). Duznina je pfevazné tvofena sacharidy —
glukéza a fruktéza. Nezbytnou soucasti jsou organické kyseliny, které jsou nejvice
zastoupené kyselinou vinnou a kyselinou jableCnou. DuZznina rovnéz obsahuje dusikaté
latky, mineralni latky, aromatické latky, enzymy, vitaminy a stopové mnoZzstvi barviv a

tiislovin.

Chemické slozeni jednotlivych ¢asti se vyrazné li$i. Genetické faktory a podminky prostiedi,
které charakterizuji zrod plodu, budou mit velky vyznam pro jeho vyvoj a jeho sloZeni

v dob¢ zralosti [7].

Semena — jsou soucasti vnitiku bobuli. V pribéhu dozravani se jejich plivodni zbarveni méni
ze zelené barvy az do hnédé. Semena jsou pfevazné tvoiena tfislovinami, kterych je v
semenech 3 az 6 %. Ttisloviny jsou v procesu zpracovani hroznli vyluhovany do mostu.
Takovym zplisobem jsou zpracovavany modré odrudy. U zpracovani bilych odrtd je obsah
ttislovin nezadouci, zatimco u modrych odrid se vyluhovani tfislovin podporuje. Semena

obsahuji také dalsi slouceniny, jako dusikaté substance, mineralni latky a glycidy [10].
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1.1.1 Chemické sloZeni bobuli révy vinné

Co se tyce bobuli, chemické slouceniny obsazené v nich se ucastni pifi biochemickych a
fyzikélné chemickych procesech a v pribéhu kvaSeni a CiSténi vina se jejich cCast
transformuje na jiné latky, jsou degradovany nebo se jejich koncentrace snizuji srazenim
nebo adsorpci na Casticich, takze jejich obsah ve viné se miize vyrazné ménit. Vyvoj bobuli

¢lenime do 3 vyvojovych fazi [4].

1. faze — doba trvani piiblizn¢ 35-55 dni. Faze probiha od ¢ervna do poloviny Cervence, s
ohledem na odrtdu a péstitelské podminky. Dulezité jsou predevsim klimatické podminky.
V pribéhu této faze je bobule vizualné zelend a tvrda. Ve slupce dochézi k intenzivnimu
déleni bunc¢k a utvafi se potencialni zaklad jeji budouci velikosti. Bobule vykazuji vyraznou
metabolickou aktivitu. Ptfevladd hlavné tvorba organickych kyselin a prekurzorii

aromatickych a fenolickych latek [11].

2. faze — je fazi specifickou pomalym rustem. Tuto fazi fadime do mésice srpna. V této fazi
dochdzi k ziskavani barvy a zamékani bobuli. Jsme svédky kumulace cukri, aromatickych

a fenolickych latek v bobulich. Naopak obsah organickych kyselin se snizuje [11].

3. faze —trvéa opét 35-55 dnt, a to v mésicich zafi a fijen. Rust bobuli zavisi hlavné na pfijmu
vody a na metabolickych procesech uvniti bobuli. Dochéazi rovnéz ke kumulaci cukrt,
antokyanovych barviv a nékterych skupin aromatickych, mineralnich a dusikatych latek.
Odbouravaji se organické kyseliny, nékter¢ skupiny aromatickych latek, jako

methoxypyraziny a taniny [11].
Voda

Voda je v bobulich slozkou s nejvétsim zastoupenim. MnozZstvi vody se pohybuje v rozmezi
70-80 %. Réva vinnd piijimd az 99 % vody svym kofenovym systémem. Plsobi jako
rozpoustédlo t€kavych a pevnych chemickych sloucenin. Disledkem toho, Ze se voda v
bobulich kumuluje, zakonité dochéazi i k jejich rGstu. Voda piedstavuje 90 % sklizné
hmotnosti trody. Vliv vodniho sloupce révy na koncentraci tanini a antokyant je vétsi nez
vliv velikosti bobuli. Vodni stres mize vést k poruse vzniku dilezitych kyselin.
Zavlazovanim totiZ miizeme manipulovat se sloZzenim latek v bobulich. Ackoliv deficit vody
ma mensi vliv na akumulaci cukri nez na riist. Pokud je ale nedostatek vody ve fazi po
zamekani, cukry mohou byt redukovany. Pied sklizni je diilezité si dat pozor na nadbytek
vody, protoze se bobule zvétSuje a dochazi ke ziedéni latek. Taky se mtlize stat, ze bobule

praskne. Pfitok vody béhem faze pfed zmcknutim vede dievnim cévnim svazkem. KdyZz
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zacnou hrozny prezravat, miize se obsah vody zac¢it zmenSovat. K tomu dochézi diky odparu

nebo napadeni Sedou hnilobou Botrytis cinerea [6].
Kyseliny

Ruaznych organickych kyselin je ve vin€ obsazeno velmi mnoho, ale jejich hmotnostni podil
je v podstaté maly a ménny. Maji rizny piivod a stejn¢ odlisné se béhem vinifikace vyvijeji.
Vyjma organickych kyselin se ve vin¢ nachédzi i n€kolik kyselin mineralnich (naptiklad
fosfaty HPOs3) [12]. Vliv na obsah jednotlivych kyselin v hroznech maji ptedevsim
klimatické podminky a odridova piislusnost. Mnozstvi a slozeni kyselin v bobulich révy je
dilezitym faktorem pro urceni data sklizn€. Od né&j se nasledné odviji i organoleptické
vlastnosti vina a postup vyroby vina [6]. Bobule odrid druhu révy vinné jsou
charakteristické akumulaci kyseliny vinné a jable¢né. Ty tvofi v bobulich pfes 90 % acidity
a nejvice ovliviiuji pH vina [7]. B&hem zrani hrozni se sniZzuje mnozZstvi téchto kyselin. V
hroznech a nasledné v mostu se nachazi rovnéz i dal$i kyseliny: kyselina citronova, kyselina
pyrohroznova, kyselina askorbova atd. U hroznt, které byly napadeny hnilobami, se zvysuje
mnozstvi kyseliny glukonové a octové [7]. Hlavni kyselinou v hroznech je ale kyselina
vinnd. Ta zodpovida za kyselou chut’ v bobulich a vinech. V dobrém slunecném roce je v
hroznech vétsi podil kyseliny vinné. Ve Spatném naopak kyseliny jablecné, ktera se da
odbourat pomoci mikrobti tzv. jable¢no-mlécnou fermentaci [ 13]. To diky kyseling jable¢né
dochézi u hroznti a vin k ostré chuti s hrubymi a nezralymi tony. Tato kyselina je naptiklad
velmi dllezitd ve vyrobé Cervenych vin, kde slouzi jako Zivna plida pro bakterie, které

pomahaji realizovat jable¢no-mlécné kvaseni.

Jak jiZz bylo feceno, hodnota pH je zavisld na mnozstvi kyselin, které jsou obsaZeny
v hroznech. pH je jednim ze zakladnich parametri kvality u hrozni a vin a v pribéhu zrani
hroznli se pohybuje v limitu 2,8 az 3,8. U mostd, které maji vysokou hodnotou pH, mize
dochézet k oxidaci a nejsou tak mikrobidlné stabilni. MUZe v nich dochéazet k rozvoji
divokych bakterii (Lactobacillus, Pediococcus) mlé€ného kvaseni, octovych bakterii a
kvasinek rodu Brettanomyces. V opacném piipadé nizké hodnoty pH zastavuji aktivitu
(inhibice) bakterii mlé¢ného kvaseni, disledkem ¢ehoz nemulze dojit k aktivaci jablecno-

mlécné fermentace. Ta je nezbytné pro vyrobu cervenych vin [6].
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Obr. 1: Organické kyseliny pfitomné ve ving [ 14]

Ve vinaiské praxi, v mnohych ufednich textech a zdkonech CR, se mnozstvi organickych
kyselin ve vin¢ vyjadiuje pfislusSnym podilem kyseliny vinné (tzn. jako by ve vin¢ nebyla
7adna jind kyselina neZ vinnd). V tomto ptipad¢ pak mnozstvi sody potiebné pro neutralizaci
konkrétnich organickych kyselin je stejné jako to, které¢ bychom potiebovali pro neutralizaci

urc¢itého mnozstvi kyseliny vinné [12].
Sacharidy

Jsou organické molekuly patiici do skupiny polyhydroxyderivati karbonylovych sloucenin.
Obsahuji bud’ aldehydickou nebo ketonickou funkéni skupinu a podle téchto skupin je také
délime na polyhydroxylaldehydy a polyhydroxyketony. Obsah cukru se pohybuje od 10 do
24 % a je zavisly nejen na odradé, tedy kultivaru, ale i na klimatickych a puadnich
faktorem podminujicim kvalitu vina [7]. Obsah cukrii v bobulich je velmi dulezity, znamena

totiz potencialni obsah alkoholu v budoucim ving [6].

Bé&hem fotosyntézy dochdzi k hromadéni neredukujicich sacharida v listech. Z listi dochazi
k jejich transportu do bobuli, béhem transportu za piisobeni enzymil, dochazi k jejich
hydrolyze na glukézu a fruktdzu, tyto redukujici sacharidy se poté hromadi v bobulich.
Ptevazujicim sacharidem v bobulich a mostech je fruktéza [7]. Cukry se nachazi prevazné
ve vakuolach bun¢k duzniny, malé mnozstvi se nachdzi i v buitkach slupky [4]. K intenzivni
akumulaci glukézy a fruktdzy dochdzi po zamékani bobuli. V procesu zrani hroznii dochazi
ke snizovani ptilivu cukrii do bobuli. Dalsi zvySovani cukernatosti umoziuji zmény spojené

naptiklad s odpafovanim vody [9].
Aromatické latky

Prvni studie jednotlivych vonnych sloZek bobule sahaji do padesatych let minulého stoleti,

kdy plynova chromatografie umoznila oddélit t€kavé slozky v plynné fazi [7]. K vytvateni
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aromatického profilu hrozni a vin dochézi vzdjemnou interakci aromatickych latek, které v
hroznech vytvafi tzv. primarni aroma. To se mezi jednotlivymi odridami 1iSi. Aromatické
slouceniny mohou byt ve volné, nebo vazané¢ form¢ [11]. Aroma je tvoieno pievazné
uhlovodiky, alkoholy, estery a aldehydy [7]. Pfevazn¢ u bilych odrtd tvoti zadkladni skupinu
aromatickych latek monoterpeny. Diky nim dochazi k typickému aroma muskatovych odrad.
U sauvignonovych odriid nachazime hlavné methoxypyraziny, které vytvaieji travnaté tony
[6]. Béhem kvasného procesu mize dochazet k sekundarnimu aroma, za které miize vznik
novych aromatickych latek. Aromatické latky, které jsou vazany na cukry, jsou schopny
pomoci B-glukosidazy odstépit kvasinky, diky ¢emuz se stanou senzoricky vnimatelné.
Kvasinky Saccharomyces cerevisiae vytvari z monoterpenovych latek citronelol a linalool,
jenz se podileji na viini mladych vin. Kvasinky rodu Brettanomyces sp. zase produkuji
aromatické latky, které vyvolavaji neptijemny pach kozeSiny a potu. Toto aroma se objevuje

u ¢ervenych vin [12].
Mineralni a fenolické latky

Vyvéazena minerdlni vyziva je nezbytna pro vyhnuti se nadmérné vegetativni sile révy, ¢i
naopak nedostate¢nému riistu. Vice nez 97 % biomasy rostliny tvoii ¢tyfi zakladni prvky:
uhlik, vodik, kyslik a dusik [7]. Kvalita most a budoucich vin je siln€ ovlivnéna mnozstvim
mineralnich latek v bobulich. Ty jsou zodpovédné za extrakt vina, ¢im se rozumi termin
pouzivany pii povinné chemické analyze vina pro potfeby zatfidovani u SZPI (Statni
zemé&délska a potravinarska inspekce). Extrakt d€la vinu ”télo” neboli “robustnost”. Jsou to
veskeré latky, které zlistanou po odpateni vody a jinych t€kavych latek z vina. Patii sem
zejmeéna: kyseliny, cukry, glycerol, mineralni latky, barviva, bilkoviny a jiné [15]. Do jisté
miry mineralni latky ovliviiuji 1 organoleptické vlastnosti vin a koloidni stabilitu. Prvky jako
draslik, sodik, hot¢ik a vapnik jsou dulezité v bunééném metabolismu a nezbytné pro
usp&sné kvaseni mosti. Dusik je podstatny pro vytvareni proteind, enzymdi, koenzymi,
nukleovych kyselin, chlorofylu, vitaminti, hormoni a alkaloidi [7]. Naptiklad v pocatecni
fazi fermentace zastava dulezitou roli fosfor, ktery kvasinky vyuzivaji ke svému rastu.

Rostliny nemohou riist bez fosforu, proto nizky podil fosforu omezuje kvasSeni mostt [6].

Pojem ,,fenolicky* se pouziva pro latku obsahujici alesponl jednu hydroxylovou skupinu
(OH) navézanou a aromatické jadro C6. Fenolické slouceniny hraji hlavni roli ve vinafstvi
a maji piedeviim vliv na vzhled, chut, vini a plnost vin. Uginkuji také baktericidné a
antioxidac¢né€ a maji pozitivni vliv na zdravi konzumenta. Extrakci béhem vinifikace hroznt

se dostavaji do mostu. Dostavaji se tam rovnéz vyluhovanim z difevénych sudt. V hroznech
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modrych odriid jsou obsazené predev§im antokyanova barviva a piimo odpovidaji za
fialovocervenou barvu mladych vin. Ttisloviny (taniny), jsou velkymi molekulami vzniklé
vymezenou kondenzaci mensich molekul a vytvari hoiky, vysuSeny a drsny chutovy vjem
v ustech [7]. Ty maji ptivod ze semen a slupek hroznti, ze dfeva sudli nebo se mohou dodavat
ve formé enologickych preparati [6]. Stilbeny maji antimikrobidlni vlastnosti, podili se na
rezistenci hroznli vic¢i atakiim plisni. Do této skupiny patii sloucenina resveratrol, ktera ma
ochranné vlastnosti vii¢i kardiovaskularnim onemocnénim [7]. Fenolické slouceniny mayji
baktericidni a antioxida¢ni t¢inek 1 na konzumenta a dodavaji mu vitaminy. Mohou tedy

ovlivnit jeho zdravi [16].

Obr. 2: Resveratrol [17]

Dusikaté latky

Ve ving€ se ve velkém mnozstvi nevyskytuji. VyZzivu révy dusikem ovliviiuje fada faktort
[7]. Dusikaté latky tvoii prevazné bilkoviny, polypeptidy, aminokyseliny a amonné ionty.
Kvalita fermentace a kvalita vzniklého vina se odviji od mnozstvi a slozeni téchto latek. Jde
o latky dulezité pro vyzivu kvasinek. Ovlivituji rovnéz jejich ¢innost a tvorbu aromat.
Abychom zajistili dobrou fermentaci a kvalitu budouciho vina, je nezbytné znat hodnoty
asimilovatelného dusiku, ktery je nezbytny pro kvasinky. Aby mohly kvasinky rst, je pro
né nezbytné, aby z mostu piijimaly dusik. K tomu, aby byly kvasinky schopny do svych tél
transportovat aminokyseliny a amonné ionty, vyuZivaji permeazy, coz jsou specifické
prenasSece [18]. Nedostatek asimilovatelného dusiku v mostu tvoii pro kvasinky stresové
prostiedi, ¢imZ dochéazi k pomalé a netiplné fermentaci, ktera je spojena s tvorbou sirnatych
sloucenin. Kvasinky nejsndze vyuzivaji jako zdroj dusiku amonné ionty, které jsou na konci
alkoholové fermentace spotiebovany. Kvasinky vyjma prolinu, ktery je jako zdroj dusiku
nevhodny, nejvice vyuzivaji amidy karboxylovych kyselin, asparagin a glutamin. Velmi
dalezité jsou i vitaminy H (biotin) a B; (thiamin). Biotin si kvasinky nedovedou syntetizovat

[18].
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1.1.2 Vady a choroby révy vinné

Z riiznych pficin se mohou ve viné vyvijet vady a choroby. V takovém pitipad¢ je nutné vcas
poznat problém a cilené reagovat. Uz béhem Skoleni vina nebo az po jeho provedeném ciieni
a stabilizaci se n¢kdy ukaze, ze vino nema kvalitu, jakou bychom si ptali. Nedostatek kvality,
které se daji rozpoznat senzoricky, se projevuji naptiklad nepfiznivymi zménami vzhledu,
barvy, viin¢ anebo chuti [19]. Nedostatky vina jsou odchylky od bézné jakosti. Vznikaji

zpracovanim mén¢ kvalitnich ¢i nedozralych hrozni nebo nevhodnou technologii [20].

Nezadouci zménu vina zptasobenou fyzikalnimi, chemickymi nebo technologickymi zasahy
(napf. stykem s cizorodymi latkami) nazyvame vada vina. Pokud je vada zjiSténa jiz ve
sklepé€, neni v pokrocilém stadiu a vino neni stocené, je mozné ji pfislusSnym oSetfenim
odstranit. Vady vina jsou nezddouci organoleptické zmény vin (vzhledové, chutové,
Cichové) zplsobené rlznymi fyzikdlnimi faktory, chemickymi pochody nebo
mikroorganismy. Castou pii¢inou byvaji defektni hrozny, které mohou byt nahnilé, plesnivé,
nezralé, uvadlé¢ anebo silné mechanicky nebo mikrobidln¢ poskozené. DalSimi faktory
mohou byt nespravné technologie vyroby, nekvalitni pfidatné latky, kontakt s cizorodymi
latkami nebo nevhodnym ¢i nec€istym vyrobnim a skladovacim zafizenim [21]. Velmi ¢asto
je vada disledkem choroby a naopak. Jako piiklad vad vina si mizeme uvést mrazovou
prichut’, které je zplsobena vlivem mrazu v obdobi, kdy hrozny jesté nejsou ve stadiu
technologické zralosti., tj. dochazi k negativnim zménam v buiikach vlivem nizké teploty.
Dale to jsou hnilobné vjemy, které vznikaji vlivem riznych druht mikroorganismt. Hlavnim
Cinitelem je plisent Seda (Botrytis cinerea). Jeji uCinek je limitovan povétrnostnim vlivem
v ¢ase jeji pusobnosti a stadiem vyvinu hroznii. Miizeme si téz uvést sirku, kterd je
zapti¢inéna sirovodikem, ktery je produktem asimila¢ni redukce siranu a spojovacim
¢lankem mezi latkovou pfeménou siry a dusiku. Vytvaii se zdpach po zkazenych vejcich,

ktery az zcela potlacuje buketni a chutové vjemy vina [4].

Chorobami mame na mysli nezddouci zmény vin v disledku napadeni mikroorganismy.
Tyto organismy se za ptiznivych podminek ve vin€ rozmnoZuji za vzniku latek, které brzdi
nebo znemoznuji ¢innost mikroorganismu pro vino prospéSnych. U chorob vina je mozny
jejich infekéni prenos. Na rozdil od vad, které vétSinou napadaji jen jeden sud, se nemoci
muZou rozsifit na vice sudi a infikovat tak cely sklep. Je tieba zminit, Ze nachylnost vin k
nemocem je individudlni. Rozhoduje o ni piedev§im slozeni vina (obsah alkoholu atd.).
Intenzita a vznik nemoci se obvykle zjist'uje jen smyslovymi organy — ¢ichem, zrakem a

chuti.
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vrwe

povrchu vina v disledku kontaktu se vzduchem. Na hladin€ vina se vytvaii bily povlak, ktery
je podstatou pro octové bakterie. Dale je to vlackovaténi vina. Vino dostava charakter
,olejoveé™ konzistence. Viskozita vznikd a zvySuje se ¢innosti bakterii mlééného kvaseni,
které mimo kyselinu jable¢nou pfetvaieji i cukr na polysacharidy, napt. bakterie kment

Pediococcus a Lactobacillus, zv1asté lezi-1i vino na kvasnicich a pH nad 3,5 [4].

MySina — V soucasné dob¢ neni zcela jasné, zda je mySina chorobou nebo vadou vina. |
kdyz zazivame strmy rozvoj analytickych metod vyuzivanych k rozborim, stale se
nepodafilo jednozna¢né identifikovat pivodce zpisobujici mysinu [22]. Tato choroba se
projevuje nepiijemnym zapachem a vino ptisobi oxidovang, necisté a stiplave. Piechazi i do
chutovych vjema a dosahuje az odpuzujicich ptiznakti mysich vykald. Je to 1 dusledek
pomalého kvaSeni a nizkého obsahu kyselin a v souhrnu neodborné technologické ¢innosti.

Prevenci by méla byt sterilni filtrace, ostré odkaleni a mirné siteni [19].

Octovaténi/tékavé kyseliny — Choroba zptsobena aerobnimi bakteriemi octového kvaseni.
Tehdy dochazi k oxidaci etanolu na kyselinu octovou. Nejvice nachylna k této chorobé jsou
vina, kterd maji nizky obsah alkoholu. Nachylna jsou rovnéz vina, kterd byla malo sifend a
byla ulozena v nedostate¢n¢ naplnénych nadobach, kde doslo k pfistupu vzdusného kysliku.
Jednou z pficin octovaténi hrozni mize byt okus vosami. Zacatek procesu octovaténi je
rozpoznatelny podle stale se zintenzivitujicich chutovych tont, které ptipominaji salatovy
ocet. Chut’ takto zkaZené¢ho vina postupné degraduje, protoZe mimo octa dochézi diky
mikrobialni ¢innosti ke tvorb¢ i1 dalSich vedlejsich produktti. Na hladiné pak mize vzniknout
slaby povlak nazyvany “octova matka“. Je to z toho diivodu, ze mikroorganismy zptisobujici
octovaténi se rozmnozuji na hladin€ vina, protoze tam pfichdzi do styku se vzduchem.
Ochrana proti této chorobé¢ je, ze vina budou vzdy uchovavana v plnych nadobéach za
nepiistupu vzduchu. Pomaha rovnéZ vyssi sifeni vina, nebo pasterace (to v pfipadé slabé

naoctovatélych vin) [19].

Vlackovaténi — Je spiSe vyhradou bilych vin. Projev choroby je zména konzistence vina. Ta
se stava olejovitou a vino se d& nasledné vytahovat jako vlédkno. Je zpisobena slizotvornymi
anaerobnimi bakteriemi, které vytvareji fetizky (vlacky) slizu. Vlackovitosti jsou napadana
predevsim vina mlada nebo vina, kterd leZely jiz delsi dobu na kvasnych kalech a vina, ktera
maji nizky obsah tfislovin. Pfi chorobé se chut’ ani viin€ napadeného vina v podstaté neméni.
V dalSich fazich choroby dochézi u vina ke ztraté charakteru a vino se stdvd mdlym a fadnim.

Jedna se ale o relativné neSkodnou nemoc, protoze ve vétSin€ piipadi se dd vino opét
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»opravit™“ [19]. U vyroby soucasnych vin, kterd jsou vyrabéna moderni technologii, se tato
nemoc neobjevuje. U vin, které byly vyrobeny v primitivnich podminkach, se ale mize

projevit.

Ochranou pted chorobami je diisledna hygiena a pravidelna sanitace vyrobnich prostor. Pti
prevenci nemoci jsou dulezité latky, které usmrcuji Skodlivé mikroorganismy nebo zabranuji
podléhaji Castéji zkaze. Pod nedostatkem vina chapeme nadbytek nebo nedostatek urcitych
slozek, které maji vliv na jeho chut’, vlini a barvu. RozliSovani vad, chorob a nedostatki je
Casto velmi obtizné, protoze jednotlivé odchylky do sebe mohou zasahovat nebo jsou na
sob¢ zavislé. Nejlepsi obranou proti chorobam a vadam vina je pec¢livy a odborny postup pii

pripravé a Cistota vSeho pouzivaného zafizeni [23].

1.2 Vinaiské oblasti Cech a Moravy

Vinaisky zakon &. 321/2004 z 28.4.2004 [24] d&li vinaiské oblasti na Cechy a Moravu. Tyto
oblasti d€lime na podoblast litoméfickou, mélnickou, slovackou, velkopavlovickou,
mikulovskou a znojemskou. Vinatfské oblasti se déli na své podoblasti a v kazdé této
podoblasti se nachazi uréité obce se svymi vinafskymi tratémi. Vinaiska oblast Cechy se
sklada z podoblasti Mélnicke a Litométické a vinafska oblast Morava, jejimiZ podoblastmi
jsou Mikulovska, Slovacka, Velkopavlovickd a Znojemska [25]. Vinafské podoblasti maji
uzky vztah k terroir, coZ je mozné oznacit jako stanovisté pro péstovani révy vinné se viemi
proto geologické podlozi vinice a zn¢€ho vyplivajici pidni podminky, topografické

parametry vinice, klimatické, kulturni a historické faktory [3].

1.2.1 Vinaiska oblast Cechy

Je tou mensi z dvou vinafskych oblasti. V Cechach evidujeme dvé podoblasti. Jeji uzemi
neni souvislé, ale sklada se z jednotlivych ptiznivych lokalit leZicich na chranénych jiznich
svazich v niz§i nadmoiské vysSce. V soucasnosti se nachazi nejvice vinic v okoli M¢lnika,
Litomé&fic a Mostu. Vinai'skou oblast Cechy tvoii celkem 72 vinatskych obci a 152 vini¢nich

trati. Plocha osazenych vinic je pfiblizné¢ 700 ha [3].

Litomé&Ficka — Jeji rozloha je cca 250 ha a nachazi se na vinicich Velkych Zernosek, Mostu,
Roudnice, Loun, Zatce a okoli. Zernosecké vinice se proslavily zejména vybornymi bilymi

viny z Ryzlinku rynského, Rulandského bilého i Rulandského Sedého a viny z odriidy Miiller
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Thurgau z vinic pod Lovosem. Podlozi vinic Litométicka a Mostecka je casto ¢edicové, na
niz8ich ¢astech svahii vapenité. Ve vinicich mosteckych se osvédcila réva jako rekultivaéni
plodina na vysypce hnédouhelného lomu Habrak. Dobfe tam plodi odridy Ryzlink rynsky,

Rulandské Sed¢, Miiller Thurgau, Rulandské modré, Svatovaviinecké a Zweigeltrebe [26].

Mélnicka — Rozklada se na cca 300 ha a to na vinicich Mélnika a okoli, Brandysa nad
Labem, Hefmanova Méstce, Kutné hory, Berouna, Kralup nad Vltavou, Slaného, Kladna a
Prahy. V M¢lnické podoblasti je rovnéz vyssi produkce bilych vin, protoze bilymi odridami
je osazeno 62 % z celkové plochy vinic v podoblasti. Na vapenitém podlozi M¢lnicka se
nejlépe dafi odridé Rulandské modré. Dalsi nejvice péstované odridy: Sylvanské zelené,

Ryzlink rynsky, Rulandské bilé¢, Modry Portugal, Svatovaviinecké a Zweigeltrebe [3].

1.2.2 Vinarska oblast Morava

Vétsina vinic v Ceské republice se nachézi ve vinaiské oblasti Morava. Vinaiska oblast
Morava ma rozlohu cca 17 450 ha. Nachdazi se v Jihomoravském kraji a malou ¢asti zasahuje
1 do Zlinského kraje. Klima oblasti je vétSinou vnitrozemské s obasnym vlivem atlantického
vlhkého vzduchu. Moravska oblast je se svym terroir a souhrnem klimatickych podminek
ptedurcena pro produkei bilych vin, které se vyznacuji svézi kyselinou a charakteristikou
jednotlivych podoblasti a predstavuji 66 % z celkové plochy vinic v podoblasti. Modrym
odrtidam pro vyrobu Cervenych vin se v nasi zemépisné Sifce moc nedafi a péstuje se jich
zbylych 34 %. Pudni faktory jsou velice pestré a riiznorodé. Prevazné prevladaji pidy
kamenité, Stérkovité, pisecné ale 1 jilovité [27]. Vinarska oblast Morava tvoii 312 vinatskych
obci a 1126 vinicnich trati. Mezi nejvétsi vinaiské obce patii Velké Bilovice (710,91 ha),

Valtice (560,13 ha) a Cejkovice (510,33 ha) [3].
Na Morav¢ jsou Ctyfi podoblasti:

Mikulovska — Jeji rozloha ¢inni 4 500 ha. Nejvétsi ¢ast Mikulovské vinaiské podoblasti
spada do okresu Bfeclav. Tuto podoblast charakterizuji Palavské vrchy, které umoziuji
vinné révé dobfe vyzravat. Dominantou této podoblasti je vapencové bradlo Pavlovskych
vrchit. Geologické podlozi ma nadbytek vapniku a nedostatek drasliku, hot¢iku a fosforu
[3]. Nejvyznamnéjsi odridou zde péstovanou je Ryzlink vlassky. Dobrou kvalitu ma i
Rulandské bilé a Chardonnay. Severné od Pélavy se dobfe dafi odridam Ryzlink rynsky,
Tramin Cerveny, Péalava a Aurelius. Dalsi nejvice péstované odrady: Veltlinské zelené,

Miiller Thurgau, Svatovaviinecké, Frankovka, Neuburské a Sylvanské zelené [28].
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Slovacka — Rozloha této oblasti je 4 400 ha. Nabizi piiznivejsi podminky pro produkci
kvalitnich bilych vin. Tato pomérné nova vinai'ska podoblast je slozena z vinatskych oblasti
muténickd, kyjovska, bzenecka, straznickd, uhersko — hradist'skd a Podluzi. Nachazi se
v jithovychodnim cipu Moravy a ma velmi rozmanité pifirodni podminky, které se na
samotném vin¢ projevi. Plocha osdzena bilymi mostovymi odriidami ptedstavuje 66 %
z celkové plochy vinic. Nejvice péstované odriildy zde jsou: Miiller-Thurgau, Veltlinské
zelené, Ryzlink rynsky, Rulandské bil¢, Frankovka, Cabernet Moravia, Muskat moravsky

[28].

Velkopavlovicka — Plocha této oblasti je 4 750 ha a nachézi se v Jihomoravském a Zlinském
kraji. Rozklada se na vinicich ptivodni velkopavlovické a brnénské oblasti. Podlozi stiedni
¢asti podoblasti je slozeno zejména z véapenitych jil, slint, piskovcl a slepenci, coz je
nejvic vhodné pro péstovani modrych odrid. Pouze mirné zde ptevlada produkce bilych vin,
plocha osazena bilymi odridami predstavuje 58 % z celkové plochy vinic v podoblasti.
Celou podoblasti protéka feka Morava. V severni ¢asti oblasti se daii bilym odriiddm jako
Veltlinské zelené, Rulandské Sed¢, Tramin Cerveny, Pdlava, Muskat moravsky a Miiller-
Thurgau. Jihozapad a jih podoblasti je znam péstovanim Veltlinského zeleného, Ryzlinku
vla§ského a Modrého Portugalu. Dalsi nejvice péstované odridy: Svatovaviinecké,

Frankovka, Neuburské a Sauvignon [28].

Znojemska — Rozloha oblasti ¢inni 3 800 ha. Oblast Znojemska leZi v deStovém stinu
Ceskomoravské vrchoviny tvofené prahornimi tutvary, jejichz vybézky daly na mnohych
mistech vzniknout kamenitym plidam vynikajicim pro péstovani bilych odrtid [3]. Pfevazné
kamenité pudy na severu regionu jsou vhodné pro péstovani Ryzlinku rynského,
Veltlinského zeleného a v okoli Dolnich Kounic i pro odriidy modré — predevs§im Frankovku.
Znojemsko je hlavni oblasti bilych aromatickych odrid — Miiller-Thurgau, Sauvignon,
Palava. Dafi se zde také Rulandskému bilému, Rulandskému Sedému a Chardonnay. Dalsi
nejvice péstované odridy jsou Svatovaviinecké, Ryzlink vlassky, Tramin Cerveny a

Zweigeltrebe [28].

1.3 Odridy révy vinné

Péstovani révy vinné a vyroba vina jsou v Ceské republice prozatim zaloZeny predevsim na
odridé révy vinné a odridovych vinech [3]. Sortimentni skladba ¢eskych a moravskych
vinohradll poskytuje Sirokou paletu odrid révy vinné. Spravné zastoupeni odrid v

jednotlivych vinafskych oblastech a obcich je dilezitou podminkou péstitelské a
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zpracovatelské tspéSnosti. Odriidy révy vinné se déli na mostové a stolni. Stolni odridy révy
vinné jsou svym charakterem urceny piedevsim k vyrobé konzumnich hroznl. V urcitych
piipadech se ale pouzivaji 1 k pripravé Casto svéraznych vin. Mostové odriudy révy vinné
produkuji hrozny vhodné k piipravé mostu a vina. Zde maji zastoupeni bilé i modré odrudy,

ze kterych se pfipravuji bila, respektive ¢ervena révova vina [29].

1.3.1 Mostové odrudy bilé

V soucasné dobé je v Ceské republice ve Statni odrtidové knize zapsanych 56 mostovych
odrid révy vinné. Jedna se o odridy spiSe s mensimi bobulemi, u kterych je kladen diraz na
vysoky obsah aromatickych latek. Z vinohradnického pohledu se v sortimentu rozlisuji

odridy bilé, modré a barvirky [3].

Maji bobule zbarvené do Zlutych, zelenych, zelenozlutych, Zlutozelenych, nazlatlych ale
také rizovych, oranzovych, Cervenych, Spinavé Cervenych odstini [3]. MiZzeme si piedstavit
nékolik nejznaméjsich bilych odrud:

Veltlinské zelené - Je nejpéstovangjsi odriidou v CR (16 %) a jinde na svété se nevyskytuje.
Veltlinské zelené mé pravdépodobné pivod v Rakousku [30]. Rast této odriidy je stiedni az
bujny se stfedné hustym olisténim. Tato odriida se vyznacuje dobrou odolnosti proti mrazu,
proti houbovym chorobam je odolnost stiedni. Pro péstovani jsou nutné vyborné polohy,
hlubsi hlinité nebo spraSové pidy. Zrani hroznt je pozdni. Tradi¢ni vino se slamové zlutym
odstinem. Je specifické jemnou medové lipovou vini a svézi kotfenitou chuti po mandlich a
pepfii. Tato odrida je nadprimérné zastoupena ve vysadbach ve vinicich vinatfskych oblasti

znojemské, velkopavlovické a Podluzi. Dafi se mu ve velmi dobrych polohach a vyzaduje

hlinité pady [29].
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Obr. 3: Nejpéstovanéjsi bilé odriidy v CR [31]

Miiller Thurgau — Neboli Rivaner. Tato odrida je povazovana za nejrozsifend)si
novoslechténi na svété [3]. Odriida ma ve Svycarsku nazev Riesling x Silvaner podle
domnéle provedeného kiizeni mezi témito odridami, které uskutecnil prof. Herrmann
Miiller, piivodem ze Svycarského kantonu Thurgau [30]. Tato odriida ma stfedné bujny rist
s fid$Sim olisténim. M4 stfedni hrozen s malymi, Zlutozelenymi bobulemi. Plodnost tohoto
druhu je vysoka a pravidelnd a nepatii mezi mrazu odolné odridy. Také odolnost proti
houbovym chorobam je u této odriidy nizsi. Tato odriida se hodi do Zivnych pud, je ale

dilezita ochrana proti plisni Sedé [32].

Ryzlink rynsky — Ryzlink rynsky se péstuje po celém svété a je zarazovan mezi
nejkvalitngjsi odriidy pro bila vina [30]. Zlutozelena barva, velmi decentni a étericka viiné s
naznakem lipového kvétu, pfipadné broskvi, merun€k, ananasu a pii vyzravani kdouli.
Mineralni plnost prechdzi do pepinaté kotfenitosti ldhvové zralého vina, které se vyznacuje
eleganci diky zvyraznéné souhie mezi kyselinami a extraktivnimi latkami. Vino ma
zajimavé aromatické latky a jemné tfisloviny [33]. Péstuje se v ¢eském vinarském regionu,
dale ve znojemské a straznické vinaiské oblasti a v Podluzi. Tato odriida je specificka
vysokou mrazuvzdornosti, je ale méné¢ odolna proti houbovym chorobdm. Daii se ji v

nejlepSich podminkach, na piidu vSak nema vysoké naroky [29].

Ryzlink vlassky — Plivod je zatim neznamy a k ryzlinku rynskému nemé Zadny piibuzensky
vztah [30]. Je &tvrtou nejéastdjsi péstovanou odridou v CR. Bobule je mala, kulata,
zlutozelena, s Cernou teckou na vrcholu. Slupka je slaba a pevna, obsah fidce Stavnaty s
pronikavou kyselinou. Jedn4 se o mrazu odolnou odrtidu, proti houbovym chorobam je

odolnost stfedni. Trpi vadnutim tfapiny a zrani hroznii je velmi pozdni. Z odriidy se vyrabi
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vina, kterd se vyznacuji pfijemnym bylinkovym aroma a jsou charakteristickd vys§im
obsahem kyselin. Vino ma Zlutozelenou barvu, u mladych vin pfevazuji ovocné tony rybizu,
pfipadné angrestu, pozd¢ji se objevuji vine lu¢niho kviti, které se poji s pikantni kyselinou,
sttedni plnosti, svézesti a velmi dobrou pitelnosti. U této odridy lze také dosdhnout

kvalitnich ledovych vin [34].

Aurelius — Vzniklo zkiiZzenim odrid Neuburské a Ryzlink rynsky. Tvofi cca 0,3 % celkové
plochy vinic v CR a je nejvice rozsifeny v mikulovské vinaiské oblasti. Ma rad kvalitni
vinohradnicka terroir s dostatkem slunce. Vyznacuje se piirodnim zbytkovym cukrem a
vysokou kvalitou [31]. Vina jsou vyraznéji aromaticka, s vét§im zastoupenim kvétinovych

tontl a podtonem zralého domaciho ovoce, zejména jablka, hrusky, merunék a broskvi [3].

Dévin — Tuto odridu vyslechtili na Slovensku Ing. D. PospiSilova, CSc. a Ing. O. Korpas,
CSc. v KVUVV Bratislava kiizenim odrid Traminu &erveného a Veltlinského
¢ervenobilého. Rust rostliny je stiedni a pii vétsich skliznich na suchych mistech dochazi k
ochabovani. Odriida je dobte odolna proti mrazu. Naopak odolnost proti plisni Sedé¢ je nizsi.
Urody vina jsou pravidelné a obsah cukru je vyssi az vysoky. Pokud se rostlina vyskytuje v
dobrych polohéch, jsou vina extraktivni, aromatickd a harmonicka. Pokud je vyssi sklizen a
niz§i vyzréalost, vino je tupé a nahotklé. Vino mé zajimavé aromatické latky a jemné

tiisloviny [35].

Chardonnay — Tato odrtida z pochdzi z Burgundska, konkrétné z jedné z francouzskych
vesnitek, odkud pochazi. Je celosvétové médni odriidou, ktera v CR roste na 2,5 % plochy
vinic (nejrozsifenéj$i je v mikulovské oblasti). Pravdépodobné vznikla samovolnym
kiizenim (Pinot noir x Heunisch), jak bylo zjisténo genovou analyzou [36, 30].
Mravuvzdornost je dobra, vii¢i houbovym chorobdm je tato odrtida méné¢ odolna. Dozrava o
néco pozdé€ji jako Rulandské bilé, poskytuje pInéjsi a intenzivnéj$i moky [29]. Vino ma

zajimavé aromatické latky a jemné tfisloviny.

Muskat moravsky — Byl vyslechtén v PoleSovicich Ing. Kiivankem zktizenim Muskatu
Ottonel a Prachtraube jako reakce na absenci dostate¢né vhodné odriidy s muskatovym
aroma ve ving. Jeho podil na celkové plose vinic CR dosahuje 2,2 %. Patfi k diive
dozravajicim a je vhodny pro p&stovani ve viech vinaiskych oblastech CR. Bobule odridy
je stiedné velka, kulata, zelenozlutd, s vyraznym muskatovym aroma a jejich zrani je rané.
Je to odrtda, ktera je vhodna do hlinitych ptid, kde dava pIn¢jsi vina. Obsah kyselin je zde
nizsi, a proto je potieba pro vyrobu suchych vin sklizet hrozny zavcas, aby vina nebyla

plocha. Od roku 2010 se z n€j mize vyrabét také ,,Svatomartinské vino* [37].
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Tramin €erveny - Tramin se fadi geneticky velmi blizko k plané lesni révé, z které mohl
pravdépodobné vzniknout ndhodnym kiizenim s nékterou davnou kulturni odrtidou
péstovanou Rimany. Péstuji se rovnéz dal§i mutace Traminu, napiiklad Tramin kofenny,
Tramin muskatovy, Tramin bily. Rist rostliny je stiedni az bujny a jeji olisténi je husté.
Hrozen je maly, Siroce koénicky. Jeho bobule je mala, ovalnéd se stopkou, kterd obsahuje
kotenité latky. Vino mé dobrou odolnost proti mrazu i houbovym chorobam. Zrani vina je
sttedn¢ pozdni. Pro rast vyzaduje dobré polohy a hluboké vapenité ptdy. Vino ma
zlatozlutou barvu s medove hrozinkovou viini se zdvany aroma ¢ajové ruze. Velmi plné vino

s niz§im obsahem kyselin. Casto obsahuje zbytkovy cukr [38].

Palava - Tvar hroznd je konicky, mirné kiidlaty. Sedogervené bobule jsou ovalného tvaru
a maji tuhou slupku. Bobule maji traminovou, kotfenitou chut’. Jejich zrani je sttedné pozdni.
Mrazuvzdornost je stfedni, odolnost proti houbovym chorobam niz§i. Vyzaduje vlhéi, zivné
pudy v dobrych polohach. Palava plodi pravidelné a sklizné jsou vys$i nez u Traminu.
Hrozny dosahuji velmi dobrou cukernatost a je mozné ziskavat ptivlastkova vina vyssich
stupiitl. Vino ma zlatoZlutou barvu, viin€ vanilky dopliiuje traminovou viini po rizich. Vino
je plné, s niz8im obsahem kyselin, vlacné a s dlouho trvajicim odchodem. Vino ma zajimavé

aromatické latky a jemné tfisloviny [39, 30].

1.3.2 Mostové odridy modré

Mezi nejznaméjsi modré odriidy mizeme zaradit:

7.8 %

4.2 % 3,7 %
¢ & =
¥ il

Svatovaviinecké Frankovka — Zweigeltrebe Rulandské Modry
modre Portugal

Obr. 4: Nejpéstovangjsi modré odridy v CR [40]
Svatovaviinecké — V CR se péstuje na 9 % plochy a je tedy nejrozsifendj$i modrou odrtidou
révy vinné. Toto vino mé nizké pozadavky na polohu a vyzaduje teplé pudy. Ma dobrou

mrazuvzdornost, ale proti houbovym nemocim je méné odolnd. Bobule se zacinaji



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 27

vybarvovat ke svatku sv. Vavtince (10. srpna) [41]. Vino ma tmavé granatovou barvu s
fialovymi odstiny. Hrubsi vyraz tfislovin i kyselin doprovazeji viing vi$ni a n€kdy i1 ¢erného
rybizu. Vino je stiedné plné az pIné, v dobé 1dhvové zralosti se jeho agresivnéjsi charakter

méni v fiznou, a nakonec sametovou plnost [42, 30].

Frankovka — Je to pravdépodobné rakouska odriida, na jejimz vzniku se podilela odrida
Heunisch. Péstuje se hlavné ve stfedoevropskych vinafskych oblastech. U nas patii mezi
rubinové barvé a plné pikantni chuti vhodna pro archivaci. Vyznacuje se dobrou
mrazuvzdornosti a proti houbovym onemocnénim je stiedn¢ odolna. Frankovka vyzaduje
lepsi polohy a lehce zahievné plidy [43]. Vino ma tmaveé rubinovou barvu. V mladi piekryva
chut’ tvrdych kyselin ostatni obsazené latky. V mladém ving je travnaté aroma, které se pii
zrani vina méni na ostruZinové viin€. Ve vinech Frankovky je vZzdy ponékud vice kyselin
nez v ostatnich ¢ervenych vinech a zpoc¢atku jsou i tfisloviny tvrdsi. Po zmirnéni tvrdych
tonti mladosti se objevuje piijemnd kofenitost spojend s ovocnosti a vyzralym projevem

extraktivniho vina, které je typické pro severni vinatské oblasti [44].

Zweigeltrebe — Tato odrida je zktizena se Svatovaviineckym a Frankovkou. U nas je tfeti
v poradi pé€stovanych modrych odriid, zato v Rakousku je nejrozsitenéjsi modrou odriidou a
plochy se stale zvétSuji. Rostlina vyzaduje hlinité pidy. Tvar rostliny je podobny habitu
Frankovky a jeji je stfedni aZ bujny. Hrozen je stfedni az velky, kiidlaty. Bobule jsou malé
az stfedni, modro¢erné a dobte odolavaji plisni Sedé. Odolnost odrlidy je proti mrazu dobra
a proti houbovym chorobam stfedni. Odriida je velmi plodnd a dostate¢né odolnd. Ma

granatovou barvu a vini vis$ni a bobulového ovoce [45, 30].

Rulandské modré — Tato odriida je francouzského ptivodu z Burgundska, rozsifena také
pod nazvem Pinot Noir (ndzev Pinot je odvozen od slova Pin = §iSka, protoZe jeho malé,
bobulemi nahlou€ené hrozni¢ky pfipominaly Sisky jehlicnanil). Odrida vznikla kiizenim
Mlynéaiky a Traminu. Pro rast vyzaduje nejlepsi polohy a hlinité pidy. Rostlina ma stfedni
rust 1 olisténi a jeji hrozen je maly s malymi, kulatymi bobulemi. Odolnost odrtdy proti
mrazu je dobré a proti houbovym chorobdm je stfedni. Rulandské modré patii mezi nejstarsi
modré odrudy. Barva vina je bledé¢ rubinova s cihlové cervenou barvou. Vino je typické viini

a chuti drobného ¢erveného ovoce [46].

Modry Portugal — Odrida pochézi z Rakouska, kam se dostala v 18. stoleti z Portugalska.
U nas byl kdysi Modry Portugal nejrozsifenéj$i modrou odridou nejen pro vysokou

urodnost, ale i pro dobrou pitelnost jemného, svéZe aromatického vina. Riist odriidy je bujny
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a olisténi je stfedni. Rostlina neni odolna proti mraziim, také odolnost proti houbovym
chorobam je nizkd. Hrozen odridy je velky a kiidlaty. Jeji bobule jsou stfedni a plodnost je
vysoka. Je nendro¢ny na polohy a ptidy, nesmi se ale vysazovat do kotlin. Vino ma rubinovou
barvu a pfijemnou vuni kvétin. Za pouziti karbonické macerace 1ze z Modrého Portugalu
vytvotit velmi pfijemny typ mladého Cerveného vina, které ptichazi na trh pod ndzvem

»Svatomartinské vino®, tedy v den svatku sv. Martina [47, 30].
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2 TECHNOLOGIE VYROBY TICHYCH VIN

Ticha vina byla difive znama pod oznacenim stolni vino. Pochéazi z hroznii révy vinné
vyprodukovanych v kterémkoliv ¢lenském stat¢ EU, a to z odrid mostovych, stolnich a
neregistrovanych. Ticha vina jsou nejbéznéjsi kategorii vin, kterou v jednoduchosti pozname
tak, jak uz ndzev napovida, Ze jsou to vina tich4, klidna, tedy neSumi. Vynos na vinici neni
limitovan. Tato vina byvaji lehCi, méné extraktivni, vhodna k béznému stolovani [48].
Vétsina vin z Cech a Moravy jsou vina bila — ticha a Sumiva — a jsou vyrobena z hroznii
Rynského ryzlinku, Vlasského ryzlinku, Veltlinského zeleného, Sylvanského, Miiller-
Thurgau, Traminu a Rulandského. Cervend vina jsou vyrabéna z hroznii Frankovky a Pinot

Noir [49].

Mezi vinafi je zndmo, Ze proces vyroby vina vznika jiz na vinici. Vysledna chut’ vina tak
zavisi nejen na zkusSenostech a umeéni vinate, ale i na prostfihavani hrozni. Redukovanim
vynosu tak mame vliv na jejich cukernatost. Zavislost je rovnéz i na slozZeni pidy, na poloze

vinice, podnebnich podminkach, nadmoiské vysce a podobné [50].

2.1 Bila vina

Obecné se tika, ze bila vina maji vétsi rozdilnost typl nez vina Cervend. Ve skute¢nosti bila
vina, nehledé na to, jestli jde o tichd nebo Sumiva vina, mohou byt suchd nebo obsahovat
rizné mnozstvi zbytkovych cukrli (od n€kolika gramii az do nékolika desitek gramii na litr).
Bila vina se vyrabéji lisovanim celych hroznti, odstopkovanim a naslednym drcenim hrozni
nebo odstopkovanim a rozemletim hroznl. Odstopkovanim mame na mysli odstranéni
trapiny pied vlastnim zpracovanim, z které by se mohly uvoliovat hrubé tfisloviny a zelené
nezralé tony [3]. Bila vina vznikaji témét vyhradné kvasenim mostu oddéleného od pevnych
¢asti bobuli. Za podminek fizené teploty je vS§ak mozné nechat probéhnout kratkou maceraci

hroznu [50].

2.1.1 Sbér hroznu

Cim diive je vie pfipraveno na sklizen, tim lépe [8]. Sklizen je Gasto nutné zahajit diive, nez
se ocekava. Jak bylo vySe zminéno, kvalita vznik4 na vinici, tedy sklizené hrozny nesmi
obsahovat hniloby a zbytky ptipravki. Abychom stanovili spravnou dobu sklizné, je
nezbytna vyzralost hroznt, protoZe obsah cukru a mnozstvi kyselin jsou dvé nejdilezité;jsi
kritéria. Spravné vyzralost je dana nejen obsahem cukrl a kyselin, ale i barviv, tfislovin,

dusikatych latek apod. Termin sklizné odvijime od odriidy, zdravotniho stavu hroznli a
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pozadovaného typu vina [8]. Hrozny se sklizeji v nasich vinatskych oblastech v pIné zralosti,
nebot’ vina z predCasné sklizenych hroznti jsou zpravidla kyseld s drsnou a neharmonickou
cukernatost. Ta také pfedstavuje potencialni obsah alkoholu ve viné. Cukernatost bobuli se
zjistuje za pomoci refraktometru a provadi se pfimo na vinici [6]. Mnozstvi kyselin zase

zjisStujeme titraci mostu roztokem hydroxidu draselného [51].

Nerovnomérny vyvoj zrani nebo rozdilné napadeni hnilobou vedou k potiebé nékolikeré
sklizn€. Predsklizen je prvni, pti které se napiiklad sklizeji napadené hrozny, u kterych nelze
predpokladat zddné zvyseni kvality. Dale mame hlavni sklizen, kdy jsou bézné sklizeny
hrozny z celé vinice najednou. Nasleduje odstupnovand sklizeni, kdy dochazi ke sbéru
hrozni o pozadované cukernatosti, coz je priklad pfi napadeni uSlechtilou hnilobou. Sklizen
rozliSujeme také podle zplsobu provedeni, a to na ruéni a mechanizovanou. Ru¢nim
zpisobem se hrozny nejCastéji sklizi pfi predsklizni a odstupnované sklizni. Pii
odstuptiované sklizni se sklizi opakovanym prochdzenim jednotlivych tadkt. Posbirané
hrozny se obycejné davaji do beden a nasledné se premist'uji do kontejneri. Mechanicka
sklizett je ¢im dal tim cast&ji zdlezitosti velkych vinafstvi. Dochéazi tak samoziejmé ke
snizeni finan¢nich naklada a také se tim zkrati samotnad doba sklizeni. Celé hrozny nebo
jednotlivé bobule se z ketti odtrhavaji za pomoci vibraci plastovych ty¢i. Spadané listi a
tfapiny se poté odstraiiuji pomoci proudiciho vzduchu z ventilatoru. U mechanizované
sklizn¢ je velmi nezbytné dbat na spravné sefizeni frekvence vibraci, aby tak nedochézelo
ke snizovani jakosti hroznd. Jiz pfi vysadbé vinohradu je nutné zvazit, zda se sklizen bude

provadet mechanicky nebo ruéné [8].

2.1.2 Preprava hrozni

Setrny sbér véetné transportu hroznii a jejich Setrné zpracovani jsou dnes povazovany za
prvotni piedpoklady kvalitniho zhodnoceni hroznti [21]. Nejbeznéjsi zpisob dopravy hroznil
z vinohradi je doprava v bednach, kadich, kontejnerech, ptivésech, na navésech na sklizen
hroznd nebo v mlynko-odzriiovacich navésech, diky ¢emuz miiZzeme jiZ na vinici hrozny
drtit a odstopkovavat. Pieprava hroznii z vinice k mistu zpracovani by méla byt co
nejsetrnéjsi a samoziejmé, pokud okolnosti dovoli, tak co nejkratsi. Tim, Ze jsou jednotlivé
hrozny nahdzené na sobé¢, tak dochazi k samovolnému uvoliiovani stavy, nasledkem ¢ehoz
je rozvoj nezadoucich mikroorganismti a nekontrolovana oxidace [8]. U pfijmu hroznt je

v

velmi dileZita opatrna manipulace s hrozny. Nejoptimalnéjsi je vyuZziti gravitaéniho spadu,
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kdy jsou hrozny dopravovany na lis vlastni vahou. Pfi pfijmu by hrozny mély byt vytiidény,

pokud se tak nestalo jiz na vinici [21].

2.1.3 Zpracovani hroznu

Pti vinifikaci bilych vin je pro kone¢nou kvalitu produktu rozhodujici fizeni
predfermentacnich operaci, to je zpracovani hroznli a mostu [50]. Bil4 vina je mozné vyrabét
lisovanim celych hroznti, odstopkovanim a drcenim hroznii nebo odstopkovanim a
rozemletim hroznl. Odstopkovanim rozumime odstranéni tfapiny pied vlastnim
zpracovanim, z niz by se mohly uvoliiovat hrubé tiisloviny a ,,zelené nezralé* tony [3]. Pii
mleti, které je ureno k naruseni slupky bobuli, musime dbéat na to, aby nedoslo k rozmackani
trapiny, protoze tak by se do vzniklého rmutu uvolnila $t’ava s tfislovinou a chlorofylem. Ta
by méla negativni vliv na kvalitu vina. Odstranéni tfapiny také ovSem prodluzuje dobu
lisovani. Ttapina totiZ slouZi jako drén pfi lisovani. U bilych odrid je dulezité odstranit
trapiny hroznti, do vina by se totiz dostaly nezadouci hotké latky a proces by byl hned na
samém pocatku pokazen. Hrozny mizeme Uplné rozemlit nebo aspon trochu rozdrtit, ¢imz
dojde pouze k ¢astecnému naruSeni bobuli. Takto upravené bobule jak uz s méné nebo vice

naru$enou slupkou se nazyvaji rmut [8].

2.1.4 Macerace a lisovani

U nékterych odrid nebo urcitych typli vina nasleduje kratkodoba macerace, kterd mtize
sledovat n€kolik cilt. Kvalitni macerace vyzZaduje hrozny, které jsou zbaveny tfapin, listl a
ulomk letorostt. Diky nalezeni rmutu naroste obsah extraktu, barviv a také buketnich latek.
Vznika tak vice latek dilezitych pro vyzivu kvasinek v mostu. Pektiny jsou enzymaticky
odbouravany a rmut se pak nasledné 1épe lisuje [21]. Vyluhovani hroznd, které maji
barevnéj$i slupku, se projevi na barveé a aromatu vina. NaleZeni rmutu v§ak nemize byt ptilis
dlouhé, protoze by mohlo dojit k jeho nakvaseni. Pomalym lisovanim mtZzeme ¢éaste¢né
nahradit maceraci. V lisu se nachazeji rozdrcené bobule, které jiz uvoliluji aromatické latky.
Toto delsi lisovani je vSak efektivni pouze pii teplotach 10—15°C. Pti teplotach nad 20 °C
dochazi k rozvoji nezadouci mikroflory, kterd nam zhorsuje kvalitu vina. Délka macerace
by méla byt nejlépe v rozmezi 12-20 hodin. V zavislosti na druhu odridy upravujeme délku
macerace. Dulezit4 je také vySe zminéna fizena teplota (10—15 °C) za neptitomnosti kysliku.
Skrze tyto podminky zajistime optimalni extrakci aromatickych latek, a naopak zabranime
extrakei trpkych nebo hotkych fenolickych latek. Diky maceraci miizeme dosdhnout snizeni

obsahu kyselin, ¢imz zvy$ime pH. Nasledné je tfeba hrozny vylisovat, odkalit most a



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

pfipravit ho na zahdjeni alkoholového kvaseni. Vina prochéazejici maceraci obsahuji vice
aminokyselin, které zrychli pocatek kvaSeni a jeho plynulost. V téchto vinech se nachazi

vvvvvv

stabilizace proti bilkovinnym zékaltim.

Most ziskavame tlakem v lisech, ¢imz dojde k odd€leni §tav z bun€k bobuli. U bilého vina
se rovnéz pouziva technologie lisovani celych hroznl. Vysledkem jsou svézi, aromaticka
vina, kterd maji jemnou kyselinku. Je diilezité si ale uvédomit, ze u takto vyrobenych vin je
nizs$i obsah fenolickych latek, které stabilizuji vino. Jsou proto urena pro konzumaci v
prvnim roce po vyrobé, dokud je zachovéna jejich svézest. U neodzrnénych bobuli je
dalezité Setrnéjsi lisovani [21]. Po lisovani mutize, ale nemusi probihat odkaleni mostu, opét

v zavislosti na poZzadovaném typu vina [3].

2.1.5 Alkoholové kvaSeni

Klicovym technologickym krokem pifi vyrobé bilych vin je fizené nebo spontanni
alkoholové kvaseni [3]. Alkoholové kvaseni nebo také fermentace je anaerobni biochemicky
proces (bez potieby vzduSného kysliku), kdy kvasinky v fadé enzymatickych reakci
proménuji jednoduché cukry (fruktozu a glukoézu) hroznového mostu na etanol a oxid
uhlicity, ktery unika do vzduchu. V této fazi se vytvari alkohol a most révy vinné se pomalu
méni na vino. Béhem tohoto procesu nepfeménuji kvasinky jen cukr na alkohol a jiné
vedlejsi produkty, ale uvoliiuje se i aroma a vytvaieji se nové slouceniny. Je dulezité
vydefinovat, Ze pii vyrobé bilych vin dochéazi ke kvaSeni mostu po vylisovani, zatimco u
cervenych vin ke kvaSeni rmutu, coZ jak bylo vySe uvedeno, znamena moSt spolu se

slupkami. K procesu lisovani dojde az néasledné po prokvaseni rmutu [21].
ZjednodusSené¢ schéma alkoholového kvaseni se zdkladnimi produkty:
CesH1206 — 2CHsOH  + 2 CO2 + teplo
cukr etanol oxid uhli¢ity

Rizenym kva$enim mame na mysli aplikaci vybraného kmene aktivnich suchych vinnych
kvasinek a fizeni teploty béhem kvaseni. U spontanniho kvaseni se vyuzivaji kvasinky, které
pfichazeji s hrozny pifimo z vinice. V mikroflote, jeZz je souc€ésti piivezenych hroznl
z vinice, jsou dominantni ne-sacharomycetni kvasinky, jez maji schopnost uvoliiovat §irsi
spektrum aromat [3]. Kva$eni u malovinait probiha bud’ ve sklenénych, laminatovych, nebo
keramickych nadobach, nebo v ptirodnich nadobach ze difeva. U velkovinail jsou to

pfevazné nerezové tanky. U bilych vin se kvasici moSt chladi tak, aby jeho teplota
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nepiekrocila 18-20 °C. Ve vinu se pii této teplot¢ uchova mnohem vice ptirodnich
aromatickych latek, nez kdyby u mostu doslo k samovolnému kvaSeni pti vyssich teplotach.
Kvasici most se nazyva lidové ,,bur¢ak". Rozdil je, ze u Cervenych vin se obvykle po hlavnim
kvaseni realizuje jableCno-mlécna fermentace, tedy preména hrubé kyseliny jablecné na

hladsi kyselinu mlé¢nou [8].

2.1.6 Skoleni vina

Skoleni nebo také zrani vina je proces, ktery bezprostiedné nasleduje po alkoholovém
kvaseni. Mlada vina jest¢ nejsou zdaleka hotova, ale nesou v sobé veskery potencial pro
budouci hotova vina. Vino musi projit zménami a hroznova chut’ po kvaseni prechazi ve
vinné aroma. Skoleni by mélo probihat za co nejmensiho piistupu vzduchu. Tento proces by
se tak dal oznacit jako skladovani vina s kontrolovanym pfistupem kysliku [52]. Jedna se
tedy o souhrn operact, které probihaji od lisovani az po lahvovani vina, a kdy je naSim cilem

zvysit kvalitu vina. Skoleni vina vytvati kone¢né senzorické vlastnosti a celkovy charakter

vina [20]. Pti Skoleni je Zadany co nejmensi pocet zasahii.

V mladém vin¢ se sraZi bilkoviny, pektinové latky a vinny kdmen. Postupné také dochazi k
zastaveni Cinnosti kvasinek, zbytky cukru se dokvasuji a rozptylené castice se usazuji.
Rychlost usazovani je ovlivnéna teplotou, provzdusnénim, oxidem uhli¢itym, mnozstvim
taninu a kyselin. Zac¢ina proces postupného ¢isténi vina od povrchu, oddé€luji se kvasinky a
necistoty, jenz se na dn¢ nadob pribézné usazuji. Vinny kamen, bilkoviny a slizové latky
nasledné¢ z vina odchazi ve formé srazeniny. Ideédlni teplota skladovaného vina pfi
sedimentaci je 10~12 °C. Pro lepsi sedimentaci je mozné pfidat bentonit [53]. Skoleni vina

S

obsahuje pfevazné tyto procesy:

Dolivka — Z diivodu kompenzace ztrat vina odparem a udrzeni reduktivniho stavu se vina
pravidelné dopliuji. Velkym nebezpecim pro vino je rovnéZ soustavné oxidace vzdu$nym
kyslikem. Proto se musi vino uskladiiovat stdle jen v plnych nadobach. Za pusobeni
vzdu$ného kysliku s oxida¢nimi enzymy dochdzi ke hnédnuti vina, ztraté chuti a viiné. Vino
se pravideln¢ doléva, a to nejlépe vinem stejné odrtidy. Abychom zabranili sniZzeni kvality
dolévaného vina, nikdy nedolévame podfadnym vinem [21].

Sifeni - Oxid sifi¢ity se ptidava do vétSiny vin a je zdkladnim pomocnikem pti vyrobé vin
reduktivnim zptisobem. Oxid sifiity plisobi ve ving také konzervacné a stabilizacné. Chrani
lehce oxidovatelné latky ptfed oxidaci, pomahd udrzovat zbarveni vina, chrani vino pfed

starnutim a ztratou aromatickych latek. Je proto zapotiebi pravideln€ sledovat obsah volné
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siry ve vin€ a v pfipadé potieby jej doplnit. Nejcastéji sitime vino solemi kyseliny sificité, a
to disifiitanem draselnym (pyrosifi¢itanem draselnym) K>S>Os, nebo plynnym oxidem

sifi¢itym, ktery vznika spalovanim pevné siry [21].

Cifeni vina — Cifeni patii k zakladnim Skolicim operacim. Cifenim urychlujeme
sedimentaci kalicich latek tak, ze pfidavame zdravi neskodna cifidla. Vyhodné je Cifeni
provést co nejdiive, aby si vino zachovalo svéZest, lahodnost a pitelnost. Citidla se déli podle
elektrického naboje. Bilkovinna ¢ifidla jako jsou vyzina, Zelatina, vajecny bilek, mléko a
kasein maji kladny néboj. Zaporny naboj zase maji agar, vinné kvasnice, kyselina kiemicita,
bentonit, kfemelina, kaolin, Spanélska hlinka a uhli. Je nezbytné, aby cifidlo mélo opacny
elektricky naboj nez kaly ve viné. Vino pfipravené k Cifeni musi byt dokvasené. Spravnym
¢ifenim lze zajistit dostatecnou jiskrnost vina bez zatazeni filtrace. Starou technologickou
pravdou je, ze Cifeni bere vinu kabat. Mnohdy vSak spiSe plati, Ze spravné provedené ¢ifeni
bere vinu jen jeho Spinavy plast’ a az teprve pak se dokaze vino pln€ rozvinout do své krasy

[21].

Filtrace - Je ve své podstaté separacni technika, diky které je mozné oddélit pevné Céstice
suspenze od tekuté Casti, a to priitokem pies porézni vrstvu filtracniho materidlu, coz je
jemna, porovita filtracni hmota. Vino se tak dokonale vy¢isti a po filtraci je vino jisktive
Cisté a vede k mikrobidlni stabilité¢ vina. Zakalové ¢astice se zachyti na filtracni hmoté.
Nejcastéji se provadi filtrace pres tlakovy — vlozkovy filtr s filtraénimi vlozkami (deskami),
které jsou rtizné hustoty. Materidlem je lisovana celuloza. Je také dilezité zachovavat
vysoky standard hygieny, aby nedochéazelo ke znehodnoceni chuti vina skrze papirovou

pachut’ [21].

2.2 Cervena a ruzova vina

Jak jiz bylo feceno u vyroby bilych vin, kvalita vzniké na vinici! Obzvlast’ u ¢erveného vina
je velmi dilezité mit zdravé hrozny o pozadované cukernatosti [8]. Hlavni rozdil u vyroby
bilych a cervenych vin je v tom, Ze k lisovani dochazi az po ukonceni procesu macerace

cervenych barviv ze slupek bobuli hrozna [21].
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Obr. 5: Vyroba ¢ervenych vin [62]

2.2.1 Technologie vyroby ¢ervenych vin

V technologii vyroby €ervenych vin hraje dilezitou roli fenolicka zralost hroznli. Antokyany
tvoti barvu ¢ervenych vin a chut’ vznika na zékladé obsahu a sloZeni taninti. Na rozdil od
bilého vina, kde jsou nejdulezitejsi aromatické latky, kvalitu cerveného vina urcuji fenolické
latky. Teprve po naruseni bunék ptechdzeji tyto latky do mostu, ktery by byl jinak bezbarvy
(mimo barvifek a pfimoplodych hybridl). K otevieni bunék muize dojit i diky plsobeni
alkoholu, tepla &i enzymil. Cisté mechanické otevieni bunék pro fenolické latky neni vitbec
ekonomické a znamena pfili§ mnoho kald. Je proto dilezité dbat, tak jako u bilého vina na
Setrnou dopravu hroznll a rmutu [8]. RozliSujeme tfi zakladni vinifika¢ni technologie, a to
vyroba ¢erveného vina se soucasné probihajici alkoholovou fermentaci a maceraci hroznil
(fermentacné-maceracni zplsob), vyroba vina zahfivanim hroznl, pfi které je oddélen

proces macerace od kvaseni a vyroba Cervenych vin karbonickou maceraci. Zvoleny zpiisob

vinifikace hroznl zdsadné méni senzoricky charakter cerveného vina [21].

Fermentacné-maceraéni technologie — patii mezi nejrozsitenéjsi zptsob vyroby cerveného
vina. Cervena vina obsahuji vice tfislovin nez bil4, diilezity je rovnéz i vyssi obsah alkoholu.
Drt’ nebo rmut z modrych odrid se musi nakvaset, protoze ¢ervené barvivo je u vétSiny

druhii obsazeno jen ve slupkach. Diky zvySujicimu se obsahu alkoholu v kvasicim rmutu
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dochazi k postupnému uvolilovani barviva. Pii kvaseni ¢erveného vina dochazi ke vzniku
pevné vrstvy prevazné ze slupek a peci¢ek bobuli révy, kterd se nazyva matolinovy klobouk,
ktery je soustiedény nahote nadoby s nakvasenym rmutem. Protoze slupky musi byt stale ve
styku s kvasicim mosStem, je dulezité kola¢ rozbijet (mestovat). Dulezité¢ je rovnéz
kontrolovat teplotu pii nakvaSeni, nebot’ pii vysSSich teplotich se ztraci barva a hrozi
nebezpedi napadeni octovymi bakteriemi. Zptisob a doba nakvaseni se tidi podle zralosti a
barvy hroznii i podle vlastnosti jednotlivych odrid. Cim déle trva, tim vice obsahuje mladé

vino tfislovin [21].

Tepla cesta — Pii vyrob¢ vina zahfivanim hroznti je dilezité po odstranéni tfapin hroznt
alesponl ¢ast bobuli podrtit, aby doslo k uvolnéni dostate¢ného mnozstvi §tavy pro zacatek
ohfevu. Pfi celém procesu je obecné velice dulezitd optimdlni teplota udrZzovana pii
maceraci. Teplota mé zasadni vliv pravé na extrakci barviv. Nizké teploty snizuji extrakci
barviv, to tedy znamena, ze vina vyrabéna pfi nizsich teplotach maji vétSinou nizsi barevnost

[11].

Karbonicka macerace - Je jednim ze zpiisobll vyroby ¢erveného vina, ktery se vyuziva
hlavn¢ pro vyrobu vin podévanych jako ,,mladé®. Karbonickd macerace je zalozena na
principu vytla¢eni vzduchu z nadob pomoci oxidu uhli¢itého, a nasledném vlozeni celych
neporusenych hroznl. Diky pfitomnost oxidu uhli¢itého je potlacen vyskyt mikroorganismd,
a probiha tedy nemikrobidlni kvaseni. Dochdzi tak k intracelularnimu kvaseni. Vlivem
vzniklého ethanolu dochéazi k zastaveni a naslednému poSkozeni bunéénych stén bobule
[55]. Poté probiha vyroba standardnim zplsobem, dal$im krokem je tedy lisovani. Vina
vyrobena za pomoci karbonické macerace maji vyrazné ovocné viing, technologie je vhodna
pro vyrobu vin typu Beaujolais nouveau, ¢i Svatomartinské [56]. Pti vyrob¢ ¢erveného vina
se pouziva také zpusob ,,ptes Ctyfi“, kdy se do rozkvaseného rmutu pfilije staré Cervené vino
v mnozstvi, aby obsah alkoholu ¢inil 4 objemova %. Tim se zkrati doba nakvaSovani a
podpoii se vyluhovani barviva. Tento zptisob se také pouziva ke zlepsovani jakosti star§ich

¢ervenych vin [53].

2.2.2 Technologie vyroby riizovych vin

Na trhu s viny v Ceské republice dochazi k stale vétsi poptavee po riizovych (rosé) vinech.
Fenomén vyroby kvalitnich riZzovych vin je otazkou posledniho desetileti, jejich vyroba tedy
neni tradiéni a vyrobci zkousi vinifikovat rizné odridy rozdilnymi technologiemi, coz

zvySuje rozmanitost rizovych vin [21]. Smés bilého a cerveného vina se pro vyrobu
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razovych vin v Evropské unii nepouzivd. Vyjimkou jsou nékteré tradi¢ni technologie
v Champagne nebo ve Spanélsku. TéméF viechna kvalitni rizova vina se vyrabgji pomoci
tfi zakladnich metod: lisovani celych hroznt, kratkodoba macerace a vytokem barvy. Pti
vyrob¢ se pouzivaji modré odrady hroznt, které se nejdiive pomelou a nasledné lisuji. Do
mostu tak dojde k vylouhovani potfebného mnozstvi barviva. Most se zbarvuje a ziskava
svétlou barvu, nacez se zpracovava presné tak, jako je tomu u bilych odrid. Vino se také
nekdy oznacuje jako Sedé. RGzové vino se vyrabi nejcastéji metodou omezené macerace,
coz je podobné technologii vyroby ¢ervenych vin. Abychom ziskali pozadovanou riizovou
barvu, kontakt slupek s moStem je zkracen. Dalsi zplisob vyroby je v lisovani hroznt
samotokem, tedy tlakem vlastni vahy. Barva vina je velmi svétld a vino ma mimotadné sveézi

chut’ a vini [21].
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3 FYZIKALNE - CHEMICKE VLASTNOSTI TICHYCH VIN

Chemické slozeni vina je hlavnim ukazatelem kvality vina, a proto je vhodné jej kontrolovat
jak zhlediska kvalitativniho (pfitomnost slouCenin), tak =z hlediska kvantitativniho
(mnozstvi jednotlivych sloucenin). Pfesnost a reprodukovatelnost fyzikalné-chemického
stanoveni vina je dana ucelem, za jakym se provadi. BéZznému malovinafi mohou pro
kontrolu stavu vina posta¢ovat pouze orientacni, Casové a finan¢né nenaro¢né analyzy, které
poskytuji okamzité, a vSak méné ptesné, vysledky. V ptipad¢ velkovinait, kde je nutné
zatfidéni vina podle § 26 zékona ¢. 321/2004 Sb., je nutné provadéet laboratorni rozbor
v akreditované laboratofi, kterd se fidi akreditovanymi metodami stanovenymi pravnimi

ptedpisy EU — zdkon €. 256/2011 Sb. [4].

Standardni metody stanoveni fyzikalné-chemickych parametrii vin, popfipadé mosti, jsou

dany Mezinarodni organizaci pro révu a vino (OIV) [57].

V této diplomové préci byly pro analyzu vzorkl vin pouzity nasledujici metody (princip a

metoda stanoveni je popsana v praktické ¢asti této prace):
e stanoveni hustoty vina pyknometricky,
e stanoveni veSkerych titrovatelnych kyselin,
e stanoveni pH,
e stanoveni polyfenoll v ¢ervenych vinech s ¢inidlem Folin — Ciocalteau,
e stanoveni barviv v ervenych vinech,
e stanoveni antokyaninil, barevné intenzity a odstinu ¢ervenych vin,
e stanoveni trichromatickych charakteristik

e stanoveni oxidu sifi¢itého titraci odmérnym roztokem jodu.

3.1 Stanoveni hustoty vina pyknometricky

Hustota vina je dilezitym parametrem, ktery je nutny pro zjisténi veSkerého extraktu.
Veskerym extraktem lze oznacit vSechny netékavé latky rozpusténé ve ving, které zbydou
po oddestilovani alkoholu a dalSich t€kavych latek. JelikoZ mohou byt hodnoty zbytkového

cukru zna¢né rozdilné a hodnoty veSkerého extraktu jsou pak srovnatelné dosti nepfesné,
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zbytkovy cukr se tedy odpocitava od hodnoty veskerého extraktu. Tento rozdil je oznacovan
jako bezcukerny extrakt. Hustota vina ma zietelny projev ve tvorbé pocetnych, té¢zkych
slzicek, a timto je na prvni pohled ve vin¢ znat vyssi extrakt a alkohol. Tuto metodu se da
pouzit pro stanoveni relativni hustoty vin, kterd jsou urcena k vypoctu extraktu. Relativni
hustota pti 20 °C se definuje jako pomér hustoty homogenni latky pii 20 °C k hustoté vody
pti 20 °C [58].

3.2 Stanoveni veSkerych titrovatelnych kyselin

Mezi nejvice zastoupené kyseliny v révovém mostu fadime kyselinu jablecnou a kyselinu
vinnou, které nasledné pfechazeji do vina. Kvantitativni zastoupeni kyselin ve vin¢ se
zjistyje titraci hydroxidem, pfi¢emz obsah titrovatelnych kyselin se ve stfedoevropskych
vinafskych oblastech uvadi prepoctem na kyselinu vinnou, kdezto ve Francii a jiznich
zemich na kyselinu sirovou. Aby bylo mozné srovnavat francouzské udaje s daji
sttedoevropskymi je nutné tyto tdaje nédsobit 1,53 a obracené pak ¢islem 0,65. V pribéhu
titrace se spolustanovi i soli kyseliny vinné, zejména vinan draselny. Z dalSich kyselin je
v mosStu zastoupena i kyselina citronova, jantarova, glykolova a Stavelova. Kyselina
jable¢nd vzniké v pribchu fotosyntézy a v zacatcich zrani je ji v moStu mnohem vice nez
kyseliny vinné. Odbouravani kyseliny jablecné probihd na ketich oxidaci a nejucinngji za
slunecného a suchého pocasi. Kyselina vinna vznika z glukozy, ptficemz reaguje s kationty
za vzniku vinného kamene, disledkem ¢ehoZ ptevlada na konci zrani v bobulich vazana
forma kyseliny vinné. Béhem kvaseni dochazi ke sniZeni obsahu kyselin vlivem vypadnuti
vinného kamene a rozkladem kyseliny jablecné ptsobenim mléénych bakterii za vzniku
kyseliny mlééné a CO.. K mirnému zvySeni obsahu kyselin dochdzi vznikem kyseliny

jantarové a kyseliny octové [59].

Kyseliny obsazené ve vin¢ jsou dileZitymi slozkami, které dotvateji celkovy charakter a
chut’ vina. Obsah kyselin je zddouci u bilych vin, protoze podporuji jejich svézi chut’. U
modrych odriid je naopak vhodny niz§i obsah kyseliny jable¢né, ktera je ve viné
odbouravana jableno-mléénym kvaSenim. MnozZstvi kyselin v moStu je ovlivnéno
pfedevS$im odridou, zralosti hrozni a klimatickymi podminkami b&éhem péstovani.
Nevyzralé hrozny zplisobuji u vina neharmonickou kyselost a jeho pozdni vyzravani. Ve
slunecném obdobi se v hroznech kumuluje vétsi podil kyseliny vinné, naopak vyssi podil
kyseliny jable¢né vznikd v bobulich ve Spatnych povétrnostnich podminkach. Tato

kyselina se odbourava jablecno-mléénym kvasenim, jak bylo zminéno vySe. Vysoky podil
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kyselin v mostu je mozné zredukovat piidavkem uhli¢itanu vépenatého, ktery podporuje

jable¢no- mlécné kvaseni [58].

3.3 Stanoveni pH

Hodnota pH je vyjadfena zapornym dekadickym logaritmem aktivity vodikovych ionti,
respektive kationtdi, v moStu nebo viné. Standardné se pH hodnota vyjadiuje méfenim
potencialu sklenéné elektrody proti referencni kalomelové elektrodé, jejiz hodnota je zavisla

na aktivité vodikovych kationtii [60].

Béhem procesu zrani hroznti dochézi ke zménam hodnoty pH, a to v rozmezi od 2,80 do
3,50 a v zavislosti na klimatickych podminkach, ro¢niku ¢i odriidé se mize hodnota pH
pohybovat nékdy i vyraznéji nad 3,50. Vykyvy pH jsou spojeny soucasné s hromadénim
cukrl a poklesem obsahu titrovatelnych kyselin. Vysoké hodnoty pH mohou mit velmi

negativni vliv na kvalitu hroznt, a to nasledovné¢:

mosty snadnéji podléhaji oxidaci,
- pfi pH vy$$im nez 3,5 ztréci vino svézest a nabyva unaveného dojmu,
- vina ¢asto podléhaji mikrobialni kontaminaci,
- nizka stabilita barvy u ervenych vin a nerozpustnost tanint,
- sniZeni G¢innosti bentoninu pfi ¢ifeni vina (snizena uc¢innost na odstranéni
termolabilnich bilkovin.
- vyssi potieba oxidu sifi¢itého v prubéhu sifeni
Hodnotu pH ovliviiuje do zna¢né miry pomér mezi obsahem kyseliny vinné a kyseliny

jable¢né [11].

3.4 Stanoveni polyfenoli v ¢ervenych vinech

Polyfenoly jsou ¢asto pojmenovany pod spoleénym oznacenim tiisloviny a barviva. Skupina

téchto latek obsahuje kolem 8000 sloucenin a piehledné je 1ze rozdélit do tii skupin:

1. Kyseliny fenolkarboxylové
Flavanoly

Flavan-3-oly
Flavan-3,4-dioly

wok »wN

Antokyanidiny [8]
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Polyfenoly révy vinné se nachazeji v tfaping, v duzniné, ve slupce bobuli ale i v semenech.
Obsah polyfenolt je ovlivnén odriidou révy vinné, klimatickymi podminkami, pidnim
charakterem stanovisté a v neposledni fed¢ také agrotechnickymi zasahy pouzitymi na vinici

3, 11].

Fenolové latky ovlivituji fadu senzorickych vlastnosti vina, zejména vSak barvu, hotkost a
stahujici pocit v chuti. Maji rovnéZz vliv na prib¢h starnuti mostu a vina. Obsah polyfenold
je ovlivnén zpracovanim hroznli a naslednym lisovanim. U opatrného lisovani se jejich
obsah v bilych vinech pohybuje od 150-250 mg/l. Silngjsi lisovani pak obsah polyfenolt
zvySuje. U vin Cervenych je mnozstvi polyfenold 3x az 10x vyssi nez u vin bilych, podle

zpusobu zpracovani [8].

Slozeni fenolickych latek ve vin€ je zavislé na kvalit€¢ hrozni a ve vétsi mife pak na
pouzitém zpusobu vinifikace, pfedev§im vSak na podminkach macerace. U modrych
révovych odriid obsahuje 3040 % vsSech fenolickych latek slupka, zbytek je obsaZen v

semenech [11].

3.5 Stanoveni barviv v ¢ervenych vinech, stanoveni antokyanii, barevné

intenzity a odstinu ¢ervenych vin

V piirodé se antokyany vyskytuji vétSinou ve form¢ heteroglykosidické, ktera je sloZena z
cukerné a vlastni barevné slozky tzv. aglykonu. Barva vina je zavisla na n€kolika faktorech
¢ili na typu aglykonu, celkové koncentraci antokyanti, ale zvlast€ pak na pH prostfedi a
pritomnosti SO,. Vyvoj barevnych sloucenin a jejich stabilita je ddna reakci antokyant s
acetaldehydem a flavonoidnimi tfislovinami (taniny). Pritbéh téchto reakci je moZné ovlivnit

jiz b&hem vyroby a v neposledni fad€ i pfi zrani vina [61].

Antokyanova barviva se vyskytuji zejména ve slupkach bobuli modrych révovych odrid,
pouze u modrych odrid barvifek jsou obsazena i v duzniné. Kazda odriida ma jiné slozeni
antokyanovych barviv, a proto se antokyanova barviva vyuZzivaji pro odhaleni falSovani
cervenych vin, ve vztahu k odriidé. B€hem zrani se antokyanova barviva tvoii v bobulich a
jejich obsah je do zna¢né miry ovlivnén terroir a to predevSim uloZenim vinice vici

svétovym stranam, jejich tvarem a také klimatickymi podminkami [3].

K intenzivnimu vyvoji ¢ervené barvy vin dochdzi béhem Skoleni. Diivodem zintezivnéni
barvy jsou kondenza¢ni a polymerac¢nimi reakce antokyant, pficemz dulezitou tlohu

v téchto procesech hraje oxidace. V ptipad¢, Ze je vinu zabranéno reagovat s kyslikem,
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je zména intenzity barvy niz§i, dokonce miize i klesat. ZvySovani intenzity barvy po
kontaktu s kyslikem nastava i pii klesajicim obsahu antokyand. Divodem je vznik
novych barevnych sloucenin, diky pfitomnosti volnych antokyanti a antokyant
kondenzovanych, které mohou byt vdzané i s taniny. Tyto formy vedou ke stabilizaci
barvy a zmény barvy za pritomnosti kysliku jsou oznacovany jako aerac¢ni zvySovani
barvy. Z vyse uvedeného je tedy patrné, Ze mlada ¢ervend vina by méla byt dostatecné

provzdusnovana [61].

3.6 Stanoveni oxidu siri¢itého

Oxid sifi¢ity je ve vinafské technologii vyuzivan jiz od dob Rimanid a ani s pfichodem
modernich technologii se od jeho pouziti neupousti. Oxid sifi¢ity hraje v technologii vina
dilezitou roli a plni n¢kolik funkci soucasné — chrani vino (most, rmut) pted oxidaci, ptisobi

antimikrobidlné, vyvazovanim produkt kvasnych procest chrani aroma vina.

Jak jiz bylo zminéno vySe, plisobi oxid sifi¢ity proti oxidaci polyfenolii a zabraniuje hnédnuti
hroznového mostu nebo rmutu. Pii analytickém stanoveni oxidu sifi¢itého se urcuje
technologicky vyznamny obsah volného oxidu sifi¢itého. Dle pravnich ptedpisi a ze

zdravotniho hlediska se stanovuje celkovy oxid sificity [21].

Ta ¢ast oxidu sificitého, kterd se nespotfebovala v uvedenych procesech, se oznacuje jako
volny oxid sifi¢ity. Znalost mnozZstvi volného oxidu sificitého je dilezité pro ovladani
oxidacné-redukéniho potencidlu ¢i mikrobidlnich pochodi ve viné. Pomér volného a
celkového oxidu sifi¢itého na konci zrani vina se pohybuje v rozmezi od 0,10 do 0,55. Pokud

tento pomeér v prubéhu Casu klesa, miizeme usuzovat na bakterialni aktivitu ¢i oxidaci vina.

K zastaveni nebo potlaceni rozvoje mlécnych bakterii a kvasinek postacuje mnozstvi 10-150
mg/l SO». U vin s vy$§im obsahem zbytkového cukru se inhibi¢ni davka oxidu sifi¢itého
pohybuje v rozmezi 200-600 mg/l, a to z diivodi refermentace. Uginek oxidu sifi¢itého je
zavisly na pH prostfedi, presnéji feceno, Ze pii nizkém obsahu kyselin a identickych davkach
SOz neni mozné zajistit stejny efekt oSetieni proti mikroorganizmiim ve srovnani s viny,

které maji dostatek kyselin [21].
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PH pro bild arosé pro ¢ervena pro blokovani
vina vina vina | Brettanomyces
(mg/1] [ma/1] [ma/1]

29 n 8 13
30 13 10 17
Bl 16 12 20
Bl 20 15 26
33 26 19 32
34 32 24 40
35 40 30 50
36 50 38 63
8 63 47 79
38 79 59 99
39 99 74 123
4,0 125 94 156

Obr. 6: Miniméalni obsah volného SO> v zavislosti na pH suchych a polosuchych vin [21].

Kromé volné formy oxidu sifi¢itého je nutné zminit i jeho vazanou formu, kdy dochazi
k vyvazovani acetaldehydu vznikajiciho béhem oxidace vin nebo b&hem alkoholového
kvaSeni. Vzniké kyselina acetaldehydsificitd, kterd znemoziiuje vzniku stafiny a zaroveil
zlepSuje chutové charakteristiky vin. Obsah volného oxidu sifi¢itého postupné klesd, a

naopak stoupd mnozstvi vazaného SO; [21].

3.7 Stanoveni trichromatickych charakteristik

Ve vinatské technologii existuje zakladni déleni vin podle jeho barvy, a to na vina bila,
rizova a Cervend, nicméné barevné rozpéti téchto kategorii je pon€kud rozsahlejsi. Barevna
Skala u bilych vin se pohybuje od skoro prihledné po zlaté-médénou. Barevnost vin rosé se
pohybuje od jemné riizové po sytou jahodovou. U vin ¢ervenych pak od jemné fialové az po
hnédo-Cervenou. Jak jiz bylo zminéno vyse je vysledné barva vina dana riznymi faktory-
odrtidou, ro¢nikem nebo délkou zrani [62].

Resenim problému standardizace barev se vénuje organizace, ktera vystupuje pod zkratkou
CIE - Commission Internationale de 1'Eclairage ¢ili v pfekladu se jedna o Mezinarodni
komisi pro osvétlovani. Jednim z mnoha dulezitych cilti tohoto organu je definovat tzv.
standardniho kolorimetrického pozorovatele, slouziciho ke stanoveni trojice ¢isel XYZ

tristimulu, jenZ poméha srovnéavat barvy rozli¢nych barevnych podnéta [63].
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Dvé¢ zékladni charakteristiky, které se hodnoti u barvy ¢erveného vina, jsou zejména jeji
intenzita (jas) a odstin (sytost) [64]. Pro hodnoceni rozdilii v barevnosti je obecné bézné
vyuzivan systém CIE Lab odvozeny od syst¢tmu CIE XYZ. Tento systém je zaloZen na
méfeni ¢isel L, a, b. Velikost jasu barvy udava relativni ¢islo L (luminance). Cislo a je
ukazatelem cervenozelené osy cili vyjadiuje procentudlni zastoupeni ¢ervené, eventualné
zelené barvy. Zlutomodrou osu, neboli procentudlni obsah Zluté nebo modré barvy,
znazoriiuje Cislo b. Metoda stanoveni trichromatickych charakteristik je v soucasnosti

jednou z nejvice pouzivanych metod k rozliSeni a charakterizaci vin [63].

Obr. 7 : Barevny chromaticky diagram CIE [65]

OIV (Office internationale de la vigne et du vin) navrhuje pro pouziti spise
spektrofotometrickou metodu, kterd udavd vysledky barevného odstinu, vyjadiené
dominantni vlnovou délkou, dale sytosti €ili relativniho podilu intenzity dominantni vinové
délky k celkové intenzité a konecné jasu - svétlosti barvy. Spektrofotometrickd metoda vSak
vykazuje podstatné odliSnosti pfi komparaci s vysledky ziskanymi z CIELab. Tyto rozdily

je mozné pozorovat piedev§im u barevnéjSich vin [63].
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4 CIiLDIPLOMOVE PRACE

Cilem této diplomové prace je validace fyzikalné-chemickych charakteristik deseti vzorkt
tichych vin dle metod Mezinarodni organizace pro révu a vino (OIV), které jsou v souladu s
akreditovanymi metodami stanovenymi pravnimi ptredpisy EU — zakon ¢. 256/2011 Sb., a
které jsou nezbytné pro zatfidéni vina podle § 26 zakona ¢. 321/2004 Sb.
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5 MERENI VYBRANYCH VZORKU VIN FYZIKALNE —
CHEMICKYMI METODAMI

5.1 Pouzité chemikalie a pFistroje

5.1.1 Chemikalie
0,1 mol.I"" roztok NaOH (IPL — Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)

Standardni roztok taninu (50 mg taninu v 100 ml roztoku) (Sigma-Aldrich, Co., St.Louis,
USA)

Cinidlo Folin — Ciocalteau (Sigma-Aldrich, Co., St.Louis, USA)
20 % roztok Na;COs (IPL — Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)
Tlumivy roztok pH 1,0 (roztok 0,2 mol.I't KC1+ 0,2 mol.I"" HCI v poméru 25 : 65)

Standardni roztok CoSO4. 7 H20 (12,5 g CoSO4. 7 H2O v 100 ml roztoku) (Sigma-Aldrich,
Co., St.Louis, USA)

Roztok HCI (1 : 1) (IPL — Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)

30 % roztok KOH (Sigma-Aldrich, Co., St.Louis, USA)

1 mol.I'" HCI (IPL — Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)

20 % roztok K»>S,0s (IPL — Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)
0,02 mol.I"' roztok jodu (IPL — Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)
1 mol.I"' roztok NaOH (IPL — Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)
0,5 % Skrobovy maz (Solamyl - Natura, a.s., Havlickiiv Brod, CR)
16 % roztok H2SO4 (IPL — Ing. Petr Lukes, Uhersky Brod, CR)

Destilovand voda (pfipravena v laboratofi FT UTB za pomoci destilaéni aparatury

AquaOsmotic typ 02, vyrobce AquaOsmotic s.r.o., Tisnov, CR)

5.1.2 Pristroje a pomiicky
Analytické vahy Mettler Analytical balance AE 240 (Mettler Instrumente AG, Svycarsko)
Kalibrovany pyknometr s uzkym hrdlem a zatkou

pH-metr FE20-1 Basic, Five Easy Plus (Mettler-Toledo, Svycarsko)
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UV/VIS-spektrofotometr Cecil CE 1021 (Cecil Instruments, Velka Britanie)
Magneticka michacka
Byreta, pipeta, kadinky, odmérné baiiky, konicka baiika

10 mm plastova kyveta

5.2 Vzorky vybranych vin

V praktické ¢asti této prace bylo analyzovano 10 vzorki riiznych druhil vin. (viz tab. 1)

Tabulka 1: Prehled vin pouzitych k analyzam

Vinarska oblast Dl
Druh vina alkoholu Cukernatost Roc¢nik
(podoblast)
[Yo]
Tokaji Harslevelii Tokaj Bileé 12,0 Sladké 2017
Chardonnay Spanélsko Bilé 12,5 Suché 2017
Moldavie
i . Bilé 12,0 Polosladké 2017
Sauvignon (Vinaria Bostavan) © o8 ©
Ryzlink rynsky Morava Bilé 11,5 Suché 2017
yZmx rynsky (mikulovska) ’
Frankovka rosé Morava Ruzové 11,0 Polosuché 2017
Zweigeltreb : Morava Rizové 11,5 Suché 2017
welgeltrebe rose (velkopavlovicka) ?
Mad’arsk .
Modry Portugal (D‘zn:;ful(i)) Cervené 12,0 Suché 2017
Morava x i i
Rulandské modré L, Cervené 12,0 Suché 2015
(velkopavlovicka)
Svat rincké Morava Cervené 11,5 Suché 2017
vatovavr¥incké (mikulovska) ,
Moldavi .
Cabernet olcavie Cervené 12,5 Polosladké 2017

(Vinaria Bostavan)
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5.3 Metody stanoveni

5.3.1 Stanoveni hustoty vina pyknometricky
Princip a postup stanoveni

Hustotou pii 20 °C se rozumi pomér hmotnosti stanovené latky k objemu této latky pti 20

°C. Je vyjadrena vzorcem:
m
p="7 (1)

kde m je hmotnost a V je objem kapaliny. Vyjadiuje se v jednotkach g . cm™.

Suchy kalibrovany pyknometr se zatkou se zvazi a zaznamena se jeho hmotnost na Ctyfi
desetinnd mista. Nasledné se tentyz pyknometr vyplachne stanovenym vzorek vina a poté se
naplni tak, aby spodni meniskus hladiny byl pravé na znacce pyknometru. Naplnény
pyknometr se osusi od prebytecnych ulpélych kapek a uzavie. Pyknometr se vzorkem se

zvézi a zapiSe vyslednd hmotnost na Ctyfi desetinnd mista [51].
Vyhodnoceni

Hustota stanovované kapaliny px, tedy v naSem piipad¢ vzorku vina, se vypocitd podle

vztahu:

my—my

Pr= ———Pw 2

mz—my

mj je hmotnost prazdného suchého pyknometru,

m; je hmotnost naplnéného pyknometru analyzovanym vzorkem
m3 je hmotnost pyknometru s vodou

pwje hustota vody (= 1 g . cm™)

5.3.2 Stanoveni veSkerych titrovatelnych kyselin
Princip a postup stanoveni

Veskera kyselost vina neboli veskeré titrovatelné kyseliny, je suma vSech sloucenin, které

se titruji alkalickym odmérnym roztokem do hodnoty pH 7.
Pro zajisténi presnych vysledkl analyzy se pH-metr musi pfedem kalibrovat pti 20 °C na
standardni tlumivy roztok o pH 7. Po kalibraci se pfechdzi k samotné analyze vzorkl vin

tak, Ze se odméti 10 ml pfipraveného vina, které se nasledné prevede do titra¢ni banky, kde
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se zaroven piida 10 ml destilované vody. Do takto pfipravené¢ho vzorku se ponofii elektroda
pro méfeni pH a za stdlého michéani se z byrety pfidava 0,1 mol.I"! roztok NaOH az do

hodnoty pH, ktera se bude rovnat 7 [51,57].
Vyhodnoceni

Koncentraci veskerych titrovatelnych kyselin x [g.1"'] vyjadfenych na jedno desetinné misto

jako kyselina vinna, 1ze vypocitat ze vztahu:
x=a.f.075 3)

Pro vypocet veskerych titrovatelnych kyselin x’ [meq.l"'] vyjadienych na jedno desetinné

misto jako miliekvivalenty v litru se pouzije nasledujiciho vzorce:
x=a.f.10 4
a je objem v ml spotfebovaného 0,1 mol.I"! roztoku NaOH

fje faktor 0,1 mol.I'' roztoku NaOH

5.3.3 Stanoveni pH
Princip a postup stanoveni

Hodnota pH vyjadiuje zaporny dekadicky logaritmus aktivity vodikovych iontd, respektive
kationtd ve vzorku. Principem stanoveni pH je méfeni potencidlu sklenéné elektrody, ktery
souvisi s aktivitou vodikovych iontl, vzhledem k elektrod¢ referencni (kalomelove)
patfiénym pH-metrem.

Pied vlastnim métenim se vZdy provadi kalibrace pH-metru ptisluSnymi tlumivymi roztoky
o znamém pH. Po odméteni 20-50 ml vzorku vina se pii laboratorni teploté zméii hodnota

pH a po ustéleni se tato hodnota zaznamena s pfesnosti na dvé desetinna mista [51].

5.3.4 Stanoveni polyfenoli v éervenych vinech s ¢inidlem Folin — Ciocalteau
Princip a postup stanoveni

Princip této metody vychazi z métfeni reakce hydroxidovych skupin fenolickych sloucenin
s Folin — Ciocalteau ¢inidlem. V té€chto reakcich dochéazi k barevnym zméndm produkt

reakce, a proto je metoda zaloZena na spektrofotometrickém méfeni.

Do Sesti odmérnych ban€k o objemu 50 ml se postupné pipetuje 0; 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5 ml
standardniho pfedem pfipraveného roztoku taninu. Do sedmé 50 ml odmérné banky se

napipetuje 1 ml ¢irého vzorku ¢erveného vina, ktery natedime v poméru 1 : 4 destilovanou
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vodou. VSech sedm takto ptipravenych odmémych banék se dale nafedi 20 ml destilované
vody a ptida se rovne€z po 1 ml Folin — Ciocalteau ¢inidla. Obsah se ditkladn¢ promicha a po
ttech minutach stani se do vSech odmérnych bané€k ptida po 5 ml 20 % roztoku Na>COs.
Odmérné baiky se poté doplni po rysku destilovanou vodou a po tficeti minutach se v 10
mm kyveté pii vinové délce 700 nm méfi intenzita zabarveni proti slepému pokusu. Jako

slepy pokus je oznacen vzorek s nulovym obsahem taninu [51, 57].
Vyhodnoceni

Z namétenych hodnot absorbanci, které se ziskaji proméfenim vSech sedmi vzorkd o
ruznych koncentracich taninu, se sestroji kalibracni zavislost absorbance na koncentraci
polyfenolt jako tanin. Podle kalibra¢ni rovnice zobrazené v grafu se néasledné vypocitaji
koncentrace polyfenoli jako tanin v mg.l! ve vSech analyzovanych vzorcich vin. Ve
vypoctech je potieba pocitat se zfedénim vzorkd vin v poméru 1 : 4 tak, jak bylo popsano

vyse, a proto se vysledna koncentrace polyfenolii bude ve vysledku nasobit péti.

5.3.5 Stanoveni barviv v ¢ervenych vinech
Princip a postup stanoveni

Metoda stanoveni obsahu cerveného barviva ve vzorcich vin je =zalozena na
spektrofotometrickém méfeni. Jako standard (slepy vzorek) se pouzije ptedem ptipraveny
roztok CoSOs . 7 H20, ktery se svym absorpénim maximem blizi absorpénimu maximu

antokyaninovych barviv ¢ervenych vin. Hodnota pH vSak musi byt udrzovana na pH 1.

V péti odmérnych bankach o objemu 25 ml se pfipravi kalibracni fada roztokd o
koncentracich 10, 20, 30, 40 a 50 mg CoSO4 . 7 H20 v jednom mililitru roztoku. Takto
piipravenou kalibra¢ni fadu se spektrofotometricky proméii proti destilované vodé v 10 mm

kyveté pti vinové délce 520 nm.

Po proméfeni kalibracni fady se pipetuje 1 ml €irého vzorku Cerveného vina do odmérné
bariky o objemu 50 ml. Poté se pfida 35 ml pfedem pfipraveného tlumivého roztoku o pH 1.
Podle potteby se upravuje pH roztokem HCI (1 : 1) nebo 30 % roztokem KOH tak, aby
kone¢na hodnota pH byla 1. Takto upravené roztoky se ponechaji po dobu jedné hodiny
ulozené ve tme a ihned poté se méfi absorbance v 10 mm kyveté pti vinové délce 520 nm

proti destilované vod¢ [51].
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Vyhodnoceni

Proméfenim vSech péti vzorkli roztoku CoSOs4 . 7 H2O o rtizné koncentraci se sestroji
kalibra¢ni kiivka zdvislosti absorbance na koncentraci CoSO4. 7 H2O. Koncentrace barviv
ve vzorcich ¢ervenych vin se vypocitaji z kalibra¢ni rovnice zobrazené v grafu a vyjadii se

na jedno desetinné misto v g.1"".

5.3.6 Stanoveni antokyaninii, barevné intenzity a odstinu ¢ervenych vin
Princip a postup stanoveni

Antokyaniny spolu s bisulfitovym iontem vytvari bezbarvé slouceniny. Zmény absorbance
ve vzorcich vin jsou tedy umérné koncentraci antokyanini. Hodnota barevné intenzity se
stanovi souctem absorbanci vzorkli ¢ervenych vin pfi tiech definovanych vinovych délkach
—420, 520 a 620 nm. Odstin €ervenych vin je charakterizovan podilem absorbanci vinovych
délek 420 a 520 nm, poptipade jej 1ze rovnéz vyjadiit jako uhel [°], pfiemz tangent tohoto
uhlu je roven rozdilu hodnot absorbanci pti 520 a 420 nm. M¢éfeni absorbance za ticelem
zjisténi jak barevné intenzity, tak odstinu ¢ervenych vin se provadi zasadné proti destilované

vode v 10 mm kyveté [51].

Pti vlnovych délkéach 420, 520 a 620 nm v 10 mm kyveté proti destilované vodé se zméfi
vSechny analyzované vzorky ¢irych rtizovych a ¢ervenych vin. Pokud hodnoty absorbance
prekracuji hodnotu 1 (u syté Cervenych vin) je nutné tento vzorek vina pied vlastnim

méfenim 10krat nafedit destilovanou vodou.

e K 1,3 ml vzorku vina se automatickou pipetou ptida 20 pl pfedem pfipraveného 20
% roztoku K2S>0s, po ditkladném promichéni se po jedné minuté méti absorbance
pii vlnové délce 520 nm.
e K 1 mlvinav 50 ml odmérné baiice se ptid4 a doplni po rysku 1 mol.I"" HCI. Po
uplynuti jedné hodiny se vzorek promé&fi pti 520 nm [51].
Vyhodnoceni

Barevna intenzita je vyjadiena (na tfi desetinnad Cisla) nasledujicim vztahem:
I1omm = Ag20 + Asz0 + As20 (%)

Barevny odstin vyjadieny na tfi desetinnd ¢isla Ize vypocitat dle nasledujiciho vztahu:

0 = a0 (6)

Asz0
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nebo dle vztahu vyjadieného (na jedno desetinné ¢islo) ve stupnich:

a =tg~ (Asz0 — Aszo) (7

Koncentraci antokyaninti [mg.1"!] 1ze vyjadiit (na cela &isla) vzorcem:

x = 20.[50 . Aspo(HCD) — 3/5 . As30(S0,)] (8)

5.3.7 Stanoveni trichromatickych charakteristik
Princip a postup stanoveni

Stanoveni trichromatickych slozek X, Y, Z umoziuje charakterizovat barevné vlastnosti
vina dle barevného systému CIE (Commission Internationale de I'Eclairage). Hodnoty téchto

slozek stanovuji tfi zadkladni charakteristiky: barevny odstin, sytost a jas.

Na UV-VIS-spektrofotometru se méti transmitance Cirych vzorki rizovych a ¢ervenych vin

pti vinovych délkach 445, 495, 550 a 625 nm v 10 mm kyveté proti destilované vodé [51].
Vyhodnoceni

Trichromatické slozky X, Y, Z lze vypocitat dle nasledujicich vzorct:

X = 0,4‘2 . T625 + 0,35 ' T550 + 0,21 . T445 (9)
Y = 0,20 'T625 + 0,63 .T550 + 0,17 .T495 (10)
Z =024 .Ty5 + 0,94 . Tyys (11)

Souradnice CIE x,y — diagramu jsou vyjadfeny nasledujicim vztahem:
X
*=%/X+Y+2) (12)

y:Y/(X+Y+Z) (13)
Rovnice pro vypocet jasu neboli svétlosti barvy [%]:
Y.100 % (14
Vypocet excitacni sytosti [%]:

pp = 100 .2E2W — 100, 2ZE2W (15)

XF1—XwW YF1—Yw
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5.3.8 Stanoveni oxidu sifi¢itého titraci odmérnym roztokem jodu
Princip a postup stanoveni

Volny ale i vazany oxid sifiCity ve vinech, ktery se uvolnuje v alkalickém prostiedi z vazeb
s karbonylovymi slouceninami, je oxidovan piimo odmérnym roztokem joédu v priabéhu

titrace.

e Stanoveni volného SO>
50 ml analyzovaného vzorku vina se pipetou prevede do 250 ml kénické baiiky a ihned poté
se ptida 10 ml predem ptipravené¢ho 16 % roztoku H>SO4 a 5 ml 0,5 % Skrobového mazu,
ktery se pfipravi rozpusténim vypocitaného mnozstvi skrobu v horké vodé. Po dikladném
promichéni se neprodlené titruje 0,02 mol.I"! roztokem jédu do modrého zbarveni, které by

m¢elo vydrzet alespon po dobu 30 sekund.

e Stanoveni veskerého SO>
K 50 ml testovaného vzorku vina, ktery se ptfevede do 250 ml kénické baiiky, se pfida 25 ml
mol.I"! roztoku NaOH. Po promichani se takto pfipraveny roztok ponech4 stat asi 15 minut.
Poté se, stejné jako u stanoveni volného SO., pfida 15 ml 16 % roztoku H2SO4 a také 5 ml
0,5 % Skrobového mazu jako specifického indikatoru. Titrace pfipraveného vzorku se
provadi 0,02 mol.I"! roztokem jodu az doby, kdy se titrovany vzorek zbarvi modie a toto

zbarveni nevymizi ani po 30 sekundach [51, 57].
Vyhodnoceni

Koncentraci x; /mg.l'] volného oxidu sifi¢itého a koncentraci x, /mg.l”'] veskerého oxidu

sifi¢itého je mozné vypocitat dle nasledujiciho vztahu:
X1 =0Qy,.f.12,8 (16)
ai , je spotieba 0,02 mol.I"' roztoku jodu na volny nebo veskery SO,
f je faktor 0,02 mol.I"! roztoku jodu
Koncentraci x3 /mg.l"'] vizaného SO, se vypoé&ita z rozdilu koncentraci x, a x;:

X3 = X2 — X1 (17)
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6 VYHODNOCENI A DISKUZE VYSLEDKU

Byly naméteny fyzikalné-chemické parametry vybranych odrud tichych vin, jejichz hodnoty
jsou uvedeny v ptislusnych podkapitolach. Kazda podkapitola je zaméiena na vyhodnoceni
a zpracovani vysledkd a nasledné rovnéz diskuzi a konfrontaci namétfenych vysledka
s vysledky studii podobného charakteru a porovnanim s limity, které jsou pro tento parametr

stanoveny.

Analyzované vzorky vina byly u vSech pouzitych metod proméfeny 3krat. Jejich primérna

hodnota byla pouzita ve vypoctech.

6.1 Hustota vina

V tabulce 2 jsou uvedeny hustoty v§ech deseti vzorkt vin, které byly vypocitany ze vztahu
(2).

Tabulka 2: Prehled vypoctenych hustot mérenych vzorkii vin pri teplote vzorku

. Obsah alkoholu Hustota Teplota vzorku
Druh vina

[Yo] [g/cm’] [°C]
Ryzlink rynsky 11,5 0,9227 21
Chardonay 12,5 0,9924 22
Tokaji Harslevelii 12,0 0,9771 22
Sauvignon 12,0 0,9304 23
Frankovka rosé 11,0 0,9946 23
Zweigeltrebe rosé 11,5 09199 23
Rulandské modré 12,0 1,0097 23
Svatovavrinecké 11,5 0,9697 22
Cabernet 12,5 1,0213 22
Modry Portugal 12,0 0,9258 22

Hustota vSech latek tudiz 1 hustota vina je pfimo zavisld na teploté. Se stoupajici teplotou
vzorku se zvySuje jeho objem v dusledku dilatace a nasledné separace atomil a molekul, a

tedy hustota této latky klesa, coZ je patrné ze vzorce (2), podle kterého se zvySujicim se
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objemem vzorku jeho hustota klesa a se snizujicim se objemem naopak stoupa. Klesajici

teplota vzorku zpiisobuje, se snizujicim se objemem, zvyseni jeho hustoty [63].

Vino je zajimava sm¢s latek obsahujici pfedevsim rozpusténé pevné latky (cukry, kyseliny,
fenoly a mineralni soli), které zvysuji jeho hustotu nad hodnotu hustoty ¢isté vody. Nicmén¢
obsahuje 1 alkohol, jehoz hustota je nizsi nez hustota vody. Z vyse popsaného tedy vyplyva,
7e hustota suchych vin se pohybuje u hodnoty kolem 0,9 g/cm® a hustota sladkych vin
s nizkym obsahem alkoholu se miZe pohybovat kolem hodnoty 1,03 g/cm? [64].

Z tabulky 2 je patrné, ze nejvetsi hodnota hustoty vina byla namétfena u Cerveného vina
Cabernet s nejvyssi cukernatosti. Je mozné predpokladat, ze teplota vzorku béhem méteni
mohla v mens$i mife prispét k nepatrnému snizeni hustoty. Pti 20 °C by tedy hustota vina
rosé s nizkou cukernatosti. Teplota vzorku v pribé¢hu méfeni byla 23 °C, coz ovlivnilo
vyslednou hustotu vina. Obsah alkoholu u vSech métenych vzorku vin se pohybuje od 11 —
12,5 %. Alkohol ve vin¢€ snizuje jeho hustotu, a tedy se zvySujicim se obsahem alkoholu by
mélo dochazet ke sniZovani hustoty, coZ ale z namétenych hodnot neni zcela pravidlem. Je
ziejmé, ze vino je potieba brat jako celek cili jako smés latek, které se navzajem ovliviiuji

[64].

6.2 Veskeré titrovatelné kyseliny

Tabulka 3 zndzoriiuje vypocitané koncentrace veskerych tirovatelnych kyselin vyjadienych

jako kyselina vinna v g/l podle vztahu (3) a v meq/I dle vzorce (4).

Kyseliny obsazené ve vin¢ dotvareji jeho celkovy dojem a chut. Ze vSech pfitomnych
kyselin maji nejvétsi zastoupeni praveé kyselina vinné a kyselina jable¢na, které predstavuji
az 90 % kyselosti. Obsah kyselin u bilych vin je velmi zddouci z diivodu podpory svézesti
chuti. Mnozstvi kyselin je do znacné miry ovlivnéno zralosti hroznd, odridou a také
klimatickymi podminkami pii péstovani [4,63]. Cim vice jsou hrozny vyzralejsi, tim vétsi

mnozstvi kyseliny vinné je v hroznech a nasledn¢ i ve viné [65].
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Tabulka 3: Koncentrace kyseliny vinné a veskerych titrovatelnych kyselin

v zavislosti na mnozstvi spotiebovaného NaOH

Objem Koncentrace Koncentrace veSkerych
Druh vina spotfebovaného kyseliny titrovatelnych kyselin

NaOH [ml] vinné [g/1] [meq/1]

Ryzlink rynsky 10,90 8,10 108,20
Chardonay 845 6,30 83,90
Tokaji Harsleveli 10,80 8,00 107,20
Sauvignon 8,25 6,10 81,90
Frankovka rosé 10,95 8,20 108,70
Zweigeltrebe rosé 9,95 7,40 98,80
Rulandské modré 6,45 4,80 64,00
Svatovav¥inecké 745 5,50 74,00
Cabernet 7,30 5,40 72,50
Modry Portugal 7,20 5,40 71,50

Z chemického hlediska existuje rozdil mezi celkovou kyselosti a titracni kyselosti v jejich
elektronové struktuie. Celkova kyselost je spojena s celkovym poc¢tem protond veskerych
organickych kyselin ve stavu nedisociovaném. Titracni kyselost je vyjadfena poctem
disociovanych protont organickych kyselin, které jsou neutralizovany silnou bazi v priabéhu
titrace [63]. Podle OIV je celkova kyselost vina dana sumou titrovatelnych kyselin, kdy se
titruje do pH 7 proti standardnimu alkalickému roztoku. Mnozstvi titrovatenych kyselin
v mostu se pohybuje v rozsahu 5,0 — 8,0 g/1. Vino zpravidla obsahuje mén¢ kyselin nez most,
a to v rozmezi 4,0 — 8,0 g/l, vyjadienych jako kyselina vinna, protoze ¢ast kyseliny vinné je
ulozena ve formé soli béhem alkoholového kvaSeni. U vin, které obsahuji méné nez 4 g/1
titrovatelnych kyselin vznikd podezieni na jejich pivod, a to ten, Ze béhem piipravy mohlo
byt vino nelegédlné ovlivnéno [8,66]. Mlada, bila vina s vysokou kyselosti také obecné maji
vétsi potencial starnuti. Cervena vina jsou stabilni pii nizsi kyselosti, kvili p¥itomnosti
fenoli, které zvysuji kyselost a pomahaji udrZovat stabilitu béhem starnuti [67].

Kyseliny jsou pfirozenou soucasti bobuli hrozni, respektive mostu a vina. Z tabulky 3 je

patrné, ze rozsah mnozstvi titrovatelnych kyselin ve vSech deseti analyzovanych vzorcich

vina se pohybuje od 4,80 — 8,20 g/l. Nejvyssi obsah kyseliny vinné byl zaznamenan u
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wrwe

¢erveného vina Rulandské modré byl obsah kyseliny vinné pouze 4,80 g/l. Toto vino by

mélo byt charakteristické jemnou nakyslou chuti.

6.3 pH vina

Hodnota pH, na rozdil od celkové kyselosti, se vztahuje pouze na jednu proménnou cili na

skutecnou koncentraci hydroxoniovych ionti v mostu a vine.

Tabulka 4: Hodnoty pH namérené kalibrovanym pH-metrem

Druh vina pH
Ryzlink rynsky 3,23
Chardonay 3,39
Tokaji Harsleveli 3,16
Sauvignon 3,26
Frankovka rosé 341
Zweigeltrebe rosé 3,19
Rulandské modré 3,58
Svatovaviinecké 3,45
Cabernet 342
Modry Portugal 3,64

Hodnoty pH vina se pohybuji v rozmezi od 2,8 — 4,0, coz jsou pro biologické, fermentacni
médium jako je vino hodnoty pomérné nizké. pH ovliviiuje nékteré charakteristické
vlastnosti vina. Vysoka hodnota pH je spojena s barvou, celkovou nestabilitou a vysokym
mnozstvim drasliku, ktery do znacné miry urcuje chut’ vina, co se tyce plnosti a vyvazenosti
vjemu [4]. V opacném piipadé nizkd hodnota pH vina je spojena s vyssi stabilitou, zabraiiuje
bakteridlnimu ristu a znehodnoceni. Dale pak zvySuje rozpustnost Zeleza, soli kyseliny

vinné a zvysuje koncentraci volného SO».
Vina, pochézejici z regionu s chladnéjsim podnebim, maji obvykle nizsi pH nez vina, jejichz
plody byly péstovany za teplejSich klimatickych podminek a maji tak tendenci mit nizsi

obsah kyseliny jable¢né. Jeden z divodu, pro¢ maji bila vina niz8i pH, neZ vina Cervena je



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 59

pritomnost vysokého obsahu drasliku ve slupkdch modrych bobuli. Draslik se ze slupek
v pribehu macerace uvoliuje, ¢imz preménuje kyselinu vinnou na jeji neiontovou formu
soli [64,68].

pH bilych vin se pohybuje v rozmezi od 3 — 3,2. Hodnoty pH od 3,3 — 3,7 jsou typické pro
Tokaji Harslevelii. Nejvyssi pH 3,64 bylo neméfeno u cerveného vina Modry Portugal.
Zaznamenané hodnoty pH u bilych vin se pohybuji v rozmezi od 3,16 — 3,39 a u vin

z modrych odrud pak v rozmezi 3,42 — 3,64.

6.4 Polyfenoly v ¢ervenych vinech

Na zéklad¢ kalibracni kiivky a jeji rovnice (Obr. 8), kterd je znazornéna jako zavislost
objemu roztoku taninu [ml] na koncentraci taninu [mg/l] a jejichZ hodnoty jsou uvedeny
v tabulce 5, byly proméfenim absorbanci vzorkil vin vypocitany koncentrace polyfenola
jako tanin [mg/l]. Pfed proméfovanim ¢ervenych vin byla tato vina, kvuli jejich vysoké
absorbanci, fedéna 1:4. Tento fakt byl zohlednén ve vypoctech a je patrny z tabulky 6.
Tabulka 5: Hodnoty absorbance roztoku taninu riznych koncentraci pro sestaveni

kalibracni rady

Koncentrace taninu
(mg/l) pfi odméreni 1 ml Absorbance

Objem roztoku na

S0 ml [mi] roztoku na 50 ml
0 0 0
0,1 50 0,110
0,2 100 0,195
0,3 150 0,258
0,4 200 0,333

0,5 250 0,446
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Kalibra¢ni kiivka zavislosti objemu roztoku
na koncentraci taninu

05

§ 0,4 _

E

03 |

g y =0,0017x + 0,0118
= 02 - R?=0,9923

£ |

g 01

e

£ 0

g 0 50 100 150 200 250 300

Koncentrace taninu [mg/1]

Obr. 8: Zavislost objemu roztoku na koncentraci taninu

Jak jiz bylo uvedeno v kapitole 3.4 je obsah polyfenolli ovlivnén zejména odriidou révy
vinné, klimatickymi a pidnimi podminkami stanovisté a ve velké mife také agrotechnickymi
zasahy aplikovanymi na vinici [3,11].

Fenolové latky ovliviiuji fadu senzorickych vlastnosti vina, zejména vSak barvu, hotkost a
stahujici pocit v chuti. Obsah polyfenolll je ovlivnén zpracovanim hroznl a naslednym
lisovanim. Deklarovany obsah polyfenolt v bilych vinech se pohybuje od 150-250 mg/l au
vin Cervenych v mnozstvi 3x az 10x vys$§im nez u vin bilych. V nékterych ptipadech muze
byt obsah polyfenolii az na hodnoté 4 500 mg/1 [8].

Tabulka 6: Koncentrace polyfenolickych latek v mg/l

koncentrace

Druh vina Absorbance polyfenolickych
latek [mg/1]

Ryzlink rynsky 0,192 106
Chardonay 0,215 119
Tokaji Harsleveli 0,239 133
Sauvignon 0,240 134
Rulandské modré 0,644 1858
Svatovaviinecké 0,860 2493
Cabernet 0,583 1680

Modry Portugal 0,675 1951
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Z tabulky 6 lze vycist, Ze obsah polyfenolt u bilych vin se pohybuje v rozmezi od 106-134
mg/l, coz je o néco mén¢, nez je deklarovano. Avsak tento obsah bude do zna¢né miry
ovlivnén procesem vyroby, respektive Setrnym lisovanim. U vin cervenych je obsah
polyfenolii jako tanin v rozmezi 1680-2493 mg/l. Nejvyssi mnozstvi polyfenoli bylo

zaznamenano u vina Svatovaviinecké, coz bylo zifejmé i z vizudlniho posouzeni.

6.5 Barviva v ¢ervenych vinech

Na zéklad¢ kalibracni kiivky a jeji rovnice (Obr. 9), kterd je znézornéna jako zavislost
absorbance na koncentraci CoSO4 . 7TH20 [g/1] a jejichz hodnoty jsou uvedeny v tabulce 7,
byly prométenim absorbanci vzorkd vin vypocitany koncentrace barviv [g/1]. Koncentrace

barviv Ctyf druht ¢ervenych vin jsou uvedeny v tabulce 8.

Tabulka 7: Namérené hodnoty absorbance roztoku CoSO4 . 7H>0 riiznych koncentraci

pro sestaveni kalibracni rady

Koncentrace
CoSO4.7TH20 v  Absorbance

g/l

10 0,154
20 0,324
30 0,521
40 0,712
50 0,882

Kalibracni krivka zavislosti absorbance na
koncentraci CoS0O4.7H20

0,9
0,8

y=0,0185x-0,0353
R*=0,9993

0,6
0,5
0,4
0,3
0,2
0,1

Absorbance

0 10 20 30 40 50 60
Koncentrace [g/1]
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Obr. 9: Zavislost absorbance na koncentraci CoSO4 . 7TH,O

Koncentrace barviv, respektive koncentrace antokyanin byla stanovena z koncentrace
heptahydratu siranu kobaltnatého, ktery ma stejné absorpcni maximum jako antokyaniny v

¢ervenych vinech, a tedy pii 520 nm.

Tabulka 8: Koncentrace barviv v ¢ervenych vinech v g/l

Koncentrace

Druh vina Absorbance barviva [g/l]

Rulandské modré 0,095 7,0
Svatovav¥ine cké 0,223 14,0
Cabernet 0,157 104
Modry Portugal 0,184 11,9

Z tabulky 8 je patrné, Ze koncentrace barviv v Cervenych vinech klesd ve sméru
Svatovaviinecké > Modry Portugal > Cabernet > Rulandské modré. V porovnani s tabulkou
10, kde se obsah antokyanini stanovil pti vinové délce 520 nm za pritomnosti K>S>Osa HCI,
koncentrace barviv klesd ve sméru Svatovaviinecké > Cabernet > Rulandské modré >
modré (ro¢nik 2015), jelikoz stdrnutim vina obsah antokyaninovych barviv klesa.
V ptitomnosti K2S20s5 a HCI byl nejniZsi obsah antokyanini zaznamenan u vina Modry
Portugal, coZ mohlo byt zplisobeno slouc¢eninami siry a ptidavkem HCI, které na barviva
vyrazné pisobi. Koncentrace antokyaninovych barviv v tomto viné by méla byt vétsi nez 46

mg/l jak uvadi tabulka 10.
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6.6 Antokyaniny, barevna intenzita a odstin ervenych vin

V tabulce 9 je uveden piehled absorbanci dvou druhti riZzovych a ¢ty druhii Cervenych vin,
jejiz hodnoty jsou nutné pro vypocet barevné intenzity (5), barevného odstinu (6) a

koncentrace antokyaninti (8) v mg/1.

Tabulka 9: Absorbance ruzovych a cervenych vin pri riiznych vinovych délkach a po

pridavku K>S>05 a HCI
Absorbance
Absorbance s 20 % A[;_iocl;b[?::; S
Druh vina K5S,05 [nm]
420 nm 520 nm 620 nm 520 nm 520 nm
Frankovka rosé 0,253 0,312 0,041 0,203 0,007
Zweigeltrebe rosé 0,053 0,067 0,006 0,037 0,000
Rulands ké modré 0,130 0,135 0,024 0,123 0,120
Svatovavrinecké 0,274 0,315 0,063 0,245 0,237
Cabernet 0,256 0,315 0,056 0,235 0,208
Modry Portugal 0,154 0,164 0,026 0,132 0,051

Po vizualni strance jsou antokyaniny v ¢ervenych vinech hojné zastoupeny, nicméné tvoii
pouze 12 % z celkového obsahu falvonoidii. V ¢ervenych vinech, 300-500 mg/l tvori
malvidin-3-glukosid. RiiZové vina obsahuji od 5-50 mg/l antokyanint. Mlada ¢ervena vina
obsahuji od 150 mg/l az do 800 mg/l volnych antokyanintl. Starnutim jejich koncentrace

vy

klesa az na hodnoty 50 mg/1, kviili komplextim vazicim antokyany [69].

Z tabulky 10 je zfejmé, ze koncentrace antokyanind, kterd byla vypocitana podle vztahu (8)
je u razovych vin, po zaokrouhleni na celd Cisla, nulova. Tato vina jsou charakteristicka
velice svétlym narGZovélym odstinem. U vin Cervenych se koncentrace antokyaninil
pohybuje vrozmezi od 46-229 mg/l. Nejvyssi koncentrace byla nameéfena u vina
zaznamenana u vina Modry Portugal, coz mohlo byt zplsobeno slouc¢eninami siry a

pridavkem HCI, které na barviva vyrazn¢ ptisobi.
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Tabulka 10: Barevna intenzita, barevny odstin a koncentrace antokyaninii v cervenych

vinech

Koncentrace
antokyanina
[mg/1]

Barevna Barevny

Druh vina
intenzita I ;5 ,,m odstin O

Frankovka rosé 0,606 1,231 51

Zweigeltrebe rosé 0,126 1.264 65
Rulandské modré 2,890 0,959 116
Svatovavriinecké 6,510 0,870 229
Cabernet 6,270 0.814 200

Modry Portugal 3.440 0,942 46

Razova vina, z hlediska barevné intenzity a odstinu, mizeme uzancné, dle ,,Plakatu barev
vin®, délit do n€kolika barevnych kategorii: rizovoSeda, Sipkova rize, lososova, koralove
rizova, ¢erveny grapefruit, malinova, télova, meruiikova, koroptvi oko a médéna. Podle
naméefenych hodnot barevné intenzity a barevného odstinu méa Frankovka rosé koralové
rizovou barvu, avsak podle Plakatu barev vin by toto vino mélo mit barvu lososovou. Barva

Zweigeltrebe rosé se pohybuje od médeéné po bled€ nahnédlou [21].

U analyzovanych vzorkl ¢ervenych vin se rozsah barevné intenzity pohybuje od 2,89-6,51,
kdy nejvétsi barevnou intenzitu ma Svatovafinecké, coz je mozné pozorovat i vizualné.
Barevna intenzita a barevny odstin vina se vyviji v pribéhu zrani a je ovlivnéna zejména
odriidou hrozni, vyzralosti hroznl jejim zpracovanim a v neposledni fad¢ Skolenim vina

[71].
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6.7 Trichromatické charakteristiky

Trichromaticke slozky X, Y, Z byly vypoc€itany podle vzorce (9, 10, 11) a soufadnice x, y
ze vztahu (12 a 13). Vysledky vypocta byly nésledné prehledné zaznamenany do tabulky 11.
Jas neboli svétlost barvy byla vypocitana dle vztahu (14).

Tabulka 11: Trichromatické slozky X, Y, Z a souradnice CIE x,y-diagramu

Souzadnice CIE x.y-
diagramu Jas (svétlost barvy)
[%o]

Druh vina Trichromatické slozky

Frankovka rosé 0,710 0,433 0,130 0,56 0,34 43,3
Zweigeltrebe rosé 0,963 0,558 0,201 0,56 0,32 55,8
Rulandské modré 0,277 0,210 0,017 0,55 0,42 21,0

SvatovavFine cké 0,121 0,101 0,000 0,55 0,45 10,1

Cabernet 0,119 0,098 0,000 0,55 045 9.8

Modry Portugal 0,257 0,198 0,013 0,55 0,42 19,8

CIE x,y-diagram nespliiuje podminku, ze vzdalenost mezi dvéma body, kterd predstavuje
urcité barvy, neni zcela imérna vizudlné vnimanému rozdilu mezi barvami. Z toho divodu
byl trichromaticky prostor zaménén na barevny systém CIELab s pravouhlymi soufadnicemi

L*,a*b*, ktery je pro stanoveni barevného odstinu vin zna¢né vyuZzivan [73].

Tabulka 12: Trichromatické charakteristiky L*, a*, b*

Trichromatické
charakteris tiky

Druh vina

a*
Frankovka rosé 71,76 73.24 43,29
Zweigeltrebe rosé 79,5 88,15 39,75
Rulands ké modré 52,95 32,72 64,05
Svatovavr¥inecké 38,02 17.48 65,55
Cabernet 37.48 18,42 64,62

Modry Portugal 51,61 30,35 66,43
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Hodnota L* (Lightness) urcuje miru svétlosti barvy riazovych a cervenych vin, soufadnice
a*, b* pak jejich barevny odstin. Hodnota a* tedy udava miru ¢ervené a hodnota b* miru

sluté [21, 73].

0.9
Blanc L*=100%

08

6 .

SN
0.5

.4

MNoir L=0

Diagram of chromaticity Lab color space
Obr. 10: CIE x,y-diagram a CIE Lab diagram [72]

U rzovych vin je hodnota x 0,56 a hodnota y v pruméru 0,33. U vin ¢ervenych se hodnota
x prakticky nelisi, hodnota y je pak asi 0 0,1 vyssi. Zanesenim hodnot do diagramu CIE, tyto

barvy odpovidaji skéle barev pro rizova a Cervend vina.

Z tabulky 12 je patrné, Ze hodnota L* je nejvyssi u vin riZovych, coZ je patrné i vizualné.
Nejnizsi hodnota L* byla zaznamenana u vina Svatovaviinecké a Cabernet. Tato vina jsou

charakteristicka sytou tmavé ¢ervenou az fialovou barvou.

v

hodnota jasu byla zaznamendna u ¢erveného vina Cabernet a Svatovatinecké, coZ je patrné
1 vizualn€. Nejvyssi hodnota byla namétena u rizového vina Zweigeltrebe rosé, které ma

mirné¢ méd’naté-nahnédlou barvu s vysokou propustnosti pro svétlo.
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6.8 Oxid siricity
Tabulka 13 znazornuje vypocitané obsahy volného a veskerého oxidu sifi¢it¢ho podle vztahu

(16) a vazaného SO, jehoz obsah je definovan jako rozdil veskerého a volného SO» (17).

Tabulka 13: Volny, vazany a veskery oxid siricity v mg/|

Spotieba jodu na Spotieba jodu na Volny SO, Veikery SO, Viazany SO,

Druh vina volny SO,[ml]  veskery SO,[ml]  [mg/] [mg/l] [mg/1]
Ryzlink rynsky 1,05 4775 13,44 60,79 4736
Chardonay 245 4,50 31,36 57,59 26,24
Tokaji Harslevelii 1,65 4,60 21,12 58,87 37,76
Sauvignon 1,00 6,70 12,80 85,75 72,95
Frankovka rosé 0,30 435 3,84 55,67 51,83
Zweigeltrebe rosé 1,50 430 19,20 55,03 35,84
Rulandské modré 1,10 4,15 14,08 53,11 39,04
Svatovaviinecké 1,20 3,80 15,36 48,64 3328
Cabernet 125 430 16,00 55,03 39,04
Modry Portugal 1,65 4,15 21,12 53,11 32,00

Znalost mnoZstvi volného oxidu sifi€itého je dilezité pro ovladani oxida¢né-redukéniho
potencialu ¢i mikrobidlnich pochodl ve vin€é. Pomér volného a celkového oxidu sifi¢itého
na konci zrani vina se pohybuje v rozmezi od 0,10 do 0,55. Pokud tento pomér v prubéhu

¢asu kles4, miizeme usuzovat na bakterialni aktivitu ¢i oxidaci vina [21].

Poméry volného a celkového oxidu sifi¢itého u analyzovanych vzorkl vin se pohybuji
v rozmezi od 0,07-0,39. Nejniz§i pomér byl zaznamenan u vina Frankovka rosé, a to
s hodnotou 0,07. Mizeme tedy usuzovat na pozvolnou oxidaci vina nebo na zaCinajici

bakterialni aktivitu.

Pti analytickém stanoveni oxidu sifi¢itého se urcuje technologicky vyznamny obsah volného
oxidu sifi¢itého. Dle pravnich ptedpist a ze zdravotniho hlediska se stanovuje celkovy oxid
sifiCity [21], a proto nesmi vino pii uvedeni do ob&hu, podle Natizeni Komise (ES) ¢.

606/2009, ptesahnout néasledujici mezni hodnoty:
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Bil¢é a rizové vino do 5 g/l zbytkového cukru 200 mg/1
Bil¢é a rizové vino od 5 g/l zbytkového cukru 250 mg/1
Cervené vino do 5 g/l zbytkového cukru 150 mg/1
Cervené vino od 5 g/l zbytkového cukru 200 mg/1

Z tabulky 13 vyplyva, Ze v§echna analyzovana vina, co se tyce obsahu veskerého SO, jsou
v souladu s evropskymi piedpisy. Mezni hranice volného oxidu sifi¢itého neni v Ceské

republice stanovena [70].
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7 STATISTICKE ZPRACOVANI DAT

Pro statistické zpracovani dat byl pouzit test variability ANOVA. Pro naméfené hodnoty
hustoty, obsahu barviv, polyfenoll, titrovatelnych kyselin a pH byla pouzita ANOVA
jednofaktorova, kde je faktorem slozeni vzorku (typ vina). Vysledky jsou patrné z tabulky
14.

Tabulka 14: ANOVA jednofaktorova

Druh stanoveni Zdroj variability F Hodnota P F krit
Hustota mezi vybéry 214825 7,67.104 2,39
Barviva mezi vybéry 11634 6,78.1071 4,01
Polyfenoly mezi vybéry 184500 4,92.108 2,65
Titrovatelné kyseliny mezi vybéry 1022 1,24.10- 2,39
pH mezi vybéry 1037 1,08.107 2,39

Tabulka 15 znéazoriuje statistické zpracovani dat pomoci dvoufaktorové ANOVY
s opakovanim, kterd byla pouzita u stanoveni antokyanint, trichromatickych charakteristik
a oxidu sifi¢itého. Prvnim faktorem je zde slozeni vzorku (typ vina) a druhym faktorem pak

vilnova délka. U stanoveni SOz povazujeme za druhy faktor zpisob navazani SO; (veskery a

volny).
Tabulka 15: ANOVA dvoufaktorova s opakovanim

Druh stanoveni Zdroj variability F Hodnota P F krit
Antokyaniny Vybér 404031 4,78.107° 3,26
Sloupce 326006 9,92.10°%3 2,48

Interakce 43584 2,34.10°7° 2,11

Trichromatické charakteristiky Vybér 235318 5,34.10°1% 2,80
Sloupce 807730 6,02.10°17 2,41

Interakce 9192 1,26.1077 1,88

Oxid sificity Vybér 33673 3,83.10% 4,08
Sloupce 281 2,92.107% 2,12

Interakce 342 6,32.10% 2,12

Hodnota P je pravdépodobnost nulové hypotézy, to znamend, ze rozdily v naméfenych
hodnotach nejsou dany vlivem faktoru, ale chybami méfeni (tzv. Sumem). Tato
pravdépodobnost byla stanovena na hladin¢ vyznamnosti a 5 %. Ve vSech piipadech byla
nulova hypotéza zamitnuta (hodnota P byla mensi nez 0,05), tudiz vliv faktoru na vysledky
je prokazatelny. Hodnota F (Fisherova rozdéleni), kterd podava informaci o tom, zda jsou
rozdily ve vysledcich statisticky vyznamné (vysoka hodnota F), a zda je vliv faktoru

(jednoho ¢i dvou) na vysledky prokazatelny. Tato hodnota je pro vSechna hodnoceni
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dostatecné vysoka, mizeme tedy fict, Ze rozdily v naméfenych hodnotach lze povazovat za
statisticky vyznamné, nebot’ vliv zkoumaného faktoru je vétsi, nez vliv ndhodnych chyb
méfeni.

Ve vSech ptipadech byl stanoven prokazatelny vliv faktoru (typu vina) na vysledky, jako
jsou rozdily v obsahu barviv, kyselin, antokyanind, hustoté, a tak dale. Lze to interpretovat
itak, ze pouzitd metoda (pyknometrie, méteni absorbance, ...) je aplikovatelna pro stanoveni

charakteristickych rozdilti vzorka vina.
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ZAVER
Cilem této diplomové prace byla validace vybranych fyzikalné-chemickych charakteristik
deseti vzorku tichych vin dle metod Mezindrodni organizace pro révu a vino (OIV), které

jsou v souladu s akreditovanymi metodami stanovenymi pravnimi piedpisy EU — zékon ¢.

256/2011 Sb., a které jsou nezbytné pro zatiidéni vina podle § 26 zékona ¢. 321/2004 Sb.

Analyzam byla podrobena ctyii bila vina — Ryzlink rynsky, Chardonay, Sauvignon, Tokaji
Harslevelt; dvé vina rizova — Frankovka rosé, Zweigeltrebe rosé a Ctyfi vina Cervend —
Modry portugal, Rulandské modré, Svatovaviinecké, Cabernet. Pro analyzu vySe zminénych
vzorki vin byly pouZity nésledujici metody: stanoveni hustoty vina pyknometricky,
stanoveni veskerych titrovatelnych kyselin, stanoveni pH, stanoveni polyfenoli v
cervenych vinech s ¢inidlem Folin — Ciocalteau, stanoveni barviv v ¢ervenych vinech,
stanoveni antokyaninli, barevné intenzity a odstinu cervenych vin, stanoveni
trichromatickych charakteristik a stanoveni oxidu sifi¢itého titraci odmérnym roztokem
jodu.

Rozbory byly provadény v laboratoii Ustavu technologie potravin Fakulty technologické
Univerzity Tomase Bati ve Zlin¢. Nejvétsi hodnota hustoty vina byla namétena u ¢erveného
Zweigeltrebe rosé s nizkou cukernatosti. Hodnoty odpovidaji deklarovanym hodnotdm pro
hustotu vina.

Pti méteni veSkerych titrovatelnych kyselin byl nejvyssi obsah kyseliny vinné zaznamenan
u riZoveého vina Frankovka rosé, coZz mlzZe zapficinit trpcejsi chut’ a celkovy dojem. U
charakteristické jemnou nakyslou chuti. Naméfené hodnoty odpovidaji pozadavkiim na
deklarovany obsabh titrovatelnych kyselin ve ving.

vysokym obsahem drasliku ve slupkach modrych bobuli. Draslik se ze slupek v prib¢hu
macerace uvoliuje, ¢imz preméiuje kyselinu vinnou na jeji neiontovou formu soli.
Jednoznacné lze fict, Ze Cervena vina maji na rozdil od vin riZovych a bilych podstatné vyssi
obsah polyfenolti a antokyaninti. Obsah polyfenolti u bilych vin se pohyboval v niz§ich
hodnotach, nez je deklarovano, avsak tento niz§i obsah je do zna¢né miry ovlivnén procesem
vyroby, respektive Setrnym lisovdnim. Nejvy$s§i mnozstvi polyfenold bylo zaznamenano u

vina Svatovavtinecké, coz bylo ziejmé i z vizudlniho posouzeni.
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Z tabulek uvedenych v diskuzi je patrné, ze koncentrace barviv v ¢ervenych vinech klesa ve
sméru Svatovaviinecké > Modry Portugal > Cabernet > Rulandské modré. V porovnani s
méfenim pfi vinové délce 520 nm za piitomnosti K2S>0s a HCI, koncentrace barviv klesa ve
sméru Svatovaviinecké > Cabernet > Rulandské modré > Modry Portugal.

Nejvyssi koncentrace antokyaninti byla namétena u vina Svatovatinecké, coz se projevuje i
vizualn¢€. Naopak nejnizsi koncentrace byla zaznamenana u vina Modry Portugal, coz mohlo
byt zptisobeno slouceninami siry a ptidavkem HCI, které na barviva vyrazné pusobi.
Razové vina, z hlediska barevné intenzity a odstinu, mizeme uzan¢né, dle ,,Plakatu barev
vin®, délit do n€kolika barevnych kategorii. Podle namétenych hodnot barevné intenzity a
barevného odstinu ma Frankovka rosé koralové rizovou barvu, avsak podle ,,Plakatu barev
vin“ by toto vino mélo mit barvu lososovou. Barva Zweigeltrebe rosé se pohybuje od médeéné
po bled¢ nahnédlou. U analyzovanych vzorkd cervenych vin ma nejvétsi barevnou intenzitu
Svatovatinecké, coz je mozné pozorovat i vizualn¢.

Zanesenim trichromatickych charakteristik do diagramu CIE, tyto barvy odpovidaji skéle
barev pro rizova a ¢ervena vina.

Z namétenych hodnot volného a veskerého SO, vyplyva, ze vSechna analyzovana vina, co
se tyce obsahu veskerého SO, jsou v souladu s evropskymi ptedpisy. Mezni hranice volného
oxidu sifi¢itého neni v Ceské republice stanovena.

Pii statistickém zpracovani byla pouZita u stanoveni antokyanind, trichromatickych
charakteristik a oxidu sifi¢itého dvoufaktorova ANOVA. Prvnim faktorem je zde slozeni
vzorku (typ vina) a druhym faktorem pak vlnova délka. U stanoveni SO; povazujeme za
druhy faktor typ SO (veskery a volny). Ve vSech ptipadech byl stanoven prokazatelny vliv
faktoru (typu vina) na vysledky, jako jsou rozdily v obsahu barviv, kyselin, antokyanint,
hustoté, a tak dale. Lze to interpretovat i tak, ze pouZitda metoda (pyknometrie, méteni
absorbance, ...) je aplikovatelna pro stanoveni charakteristickych rozdil vzorkt vina.
Zaverem lze dodat, Ze vino je potieba brat jako celek Cili jako smés latek, které se navzajem
ovliviluji.

Z vysledki analyz bylo zji§téno, Ze obsah stanovovanych parametrt ve vinech je v souladu

s povolenymi hodnotami a normami.
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